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A 1 sauce a steak 2 

Al sauce a steak 

1/2 tasse de jus d'orange 
1/2 tasse de raisins 
1/4 tasse de sauce soya 
V* tasse de vinaigre blanc 
2 c a table de moutarde de Dijon 
lea table de zeste d'orange 
2 c a table de ketchup Heinz 
2 c a table de sauce chili Heinz 

Cuire 2 minutes et brasser constamrrent. 

Retirer du feu et laissertiedir. 

Mettre la preparation dans un blender et reduire en puree 

Mettre dans un contenant de verre, bien sceller. 

Se conserve 3 mois au refrigerateur, 



vfc 







ArahovA 

Tzaziki 

1 1/2 tasse de yogourt nature egoutte 

2 concombres moyens 

6 grosses gousses d'ail, degermees 
2 c table d'huile d'olive grecque 
un jet de vinaigre 
sel 

Bien egoutter le yogourt dans une passoire fine. Peler et epepiner les concombres, les raper, 
saler et egoutter dans une passoire. Bien presser les concombres pour enlever toute I'eau. 
Ajouter Tail presse sans les germes, un trait de vinaigre et le yogourt. Bien melanger. Ajouter 
I'huile, brasser encore. 



Boulangerie Arouch /&** 

Lahmadioun pizza armenienne 



[arouch 




Pate: 

1.25 L (5 tasses) de farine tout usage 

1 paquet de levure seche 

10 ml (2 c. a the) de sel 

60 ml (1/4 tasse) d'huile vegetale 

375 ml (1 1/2 tasse) d'eau tiede 

Viande: 

1 kg (2 lb) de boeuf ou d'agneau hache, pas trop gras 
1 bouquet de persil coupe finement 
1 oignon coupe finement 

1 ou 2 gousses d'ail ecrasees 
10 (2 c. a the) de sel 

2 ml (1/2 c. a the) de poivre 

2 ml (1/2 c. a the) de piment de Cayenne 

1 ml (1/4 c. a the) de toute-epice 

5 ml (1 c. a the) de paprika 

60 ml (1/4 tasse) de concentre de tomate (facultatif) 

1 conserve (28 onces) de tomates entieres ou en morceaux, avec le jus 

1 ou 2 limes, jus (facultatif) 

Farce de viande: 

Coupertous les legumes en petits morceaux. Melanger la viande, les legumes et les 
assaisonnements, en plus du concentre de tomate, des tomates completes avec leur jus et le 
jus de lime. Melanger le tout. 

Pates 

Dans un grand bol, tamiser la farine. 

Dissoudre la levure tel qu'indique sur I'emballage; utiliser une tasse de I'eau tiede. 

Combiner la levure dissoute et 125 ml (1/2 tasses) de I'eau d'eau, I'huile et le sel. Verser et 
melanger a la farine. Bien melanger jusqu'a ce que le melange devienne une pate lisse et 
molle. Couvrir et attendre une a deux heures, jusqu'a ce que la taille double. 

Ensuite frapper la pate vers le bas. Diviser en 36 a 40 boules. 

Rouler chaque boule sur une planche enfarinee en de tres minces cercles de 16.5 cm (6.5 po). 

Placer sur une tole a biscuits, que vous aurez graissee auparavant. Etendre la preparation a la 
viande sur la pate en pressant legerement avec les doigts. Cuire a 260 °C (500 °F). Pendant 6 
a 8 minutes ou jusqu'a ce que le dessous et le dessus de la pate soient legerement dores. 

Refroidir quelques minutes sur la grille. Coller deux pizzas ensemble et couvrir pour ne pas 
qu'elles sechent. 

Servir chaud avec une salade ou des aubergines grillees. 




Auntie Anne's m&i 

Auntie Anne's - Pretzels 

1 l h tasse d'eau chaude 

1 1/8 c. a the de levure seche active (1-1/2 sachet) 

2 c, a table de sucre brun 
1 1/8 c. a the de sel 

1 tasse de farine a pain 

3 tasses de farine reguliere 

2 tasses d'eau tiede 

2 c. a table bicarbonate de soude (soda) 

Gros sel au gout 

2 a 4 c. a table de beurre (fondu) 

Saupoudrer la levure sur la premiere quantite d'eau dans un bol a melanger. 

Brasser pour la faire dissoudre. Ajouter le sucre et le sel; brasser pour dissoudre. 

Ajouter la farine et petrir la pate jusqu'a ce qu'elle soit douce et elastique. 

Laisser lever pour environ 30 minutes. 

Pendant que la pate leve, preparer un bain de soda: 

Melanger 2 tasses d'eau tiede avec 2 c. a table de soda a pate. 

Bien brasser. 

Apres que la pate soit levee, donner un coup de poing dans la pate et former des rouleaux 

d'environ l A pouce d'epaisseur ou moins et former les pretzels. 

Tremper les pretzels dans le bain de soda et placer sur une plaque a biscuits graissee, 

Mettre les Pretzels a lever encore une fois. 

Cuire au four a 450° F pour a peu pres 10 minutes ou jusqu'a belle coloration doree. 

Passer un pinceau avec du beurre mou sur chaque pretzel. 

Garnitures : 

Apres avoir mis le beurre mou, parsemer de gros sel. 

Ou pour le fameux sucre a la cannelle de Auntie Anne, melanger un baton de beurre mou dans 

un bol a melanger (assez grand pour mettre un bretzel en entier) et dans un autre bol, faire 

un melange de sucre et de cannelle. 

Tremper les bretzels dans le beurre pour les couvrir genereusement des 2 cotes. 

Tremper ensuite dans la preparation du sucre a la cannelle. 

True : 

Pour faire lever la pate, allumer la lumiere du four 2 heures avant de faire la recette. 
Mettre la pate a lever dans le four, lumiere allumee et porte fermee. 




Aunt Jemima 

Sirop saveur originale 1 

3 tasses d'eau 

3 tasses de sucre granule 

3 tasses de cassonade 

1 tasse de sirop de mai's 

lea table de jus de citron 

lea table d'essence de vanille 

lea table d'essence d'erable 

Melanger Ies 4 premiers ingredients dans un chaudron Faire fondre le sucre la cassonade, le 
sirop de mais et I'eau a la chaleur moyennement haute. Amener a I'ebullition. Retirer du feu et 
ajouter le jus de citron, la vanille et I'erable. Bien melanger Mettre dans Ies pots sterilises, (e 
sirop : encore chaud a l A pouce et bien sceller, 

Donne 4 pots de 500ml 

Sirop saveur de beurre 

1 tasse de cassonade pale 

1 tasse de sucre 

1/4 tasse de sirop de mais blanc 

2 tasses d'eau 

3 c table de beurre non sale 

Dans un chaudron amener a ebullition, le sucre, la cassonade, le sirop de mais et I'eau. 
Reduire le feu et mijoter fortement, jusqu'a sirupeux environ 10-15 minutes, Ajouter le beurre, 
enlever du feu. Laisser refroidir, le sirop va epaissir encore. 

Se garde 1 mois au frigo, donne 2 tasses. 

Sirop saveur de beurre 2 

2 tasses de sucre 

1 tasse d'eau 

2 c the d'essence d'erable 

2 gouttes d'essence de beurre 
pincee de sel 

Amener I'eau a ebullition, enlever du feu et mettre le sucre, I'essence d'erable, de beurre et le 
sel. Melanger pour bien dissoudre le sucre. Ne pas rebouillir car le sirop se cristalliserais 



Melange a crepes oriqinales 

10 tasses de farine tout usage(3 livres) 

2 1/2 tasse de lait ecreme en poudre 

1/2 tasse de sucre 

1/4 tasse de poudre a pate 

2 c table de sel 

Tout melanger dans un grand bol. Mettre dans un contenant hermetique dans un endroit frais 
et sec, 

Bon pour 6-8 mois. 

Donne 13 tasses de melange. On peut en faire des crepes ou des gaufres, 

Voici comment: 

2 tasses de melange 
1 tasse d'eau 

1 oeuf 

2 c table d'huile pour les crepes 3 pour les gaufres 

Battre pour rendre lisse au fouet. Donne 8 crepes de 4 pouces ou 4 grosses gaufres. 

Melange a crepes au babeurre 

2 tasses de babeurre en poudre 

8 tasses de farine tout usage 

1/2 tasse de sucre 

8 c the de poudre a pate 

4 c the de soda a pate 

2 c the de sel 

Dans un grand bol tout melanger au fouet. Mettre dans un contenant de 12 tasses 
hermetique, garder dans un endroit frais et sec. 

Bon pour 6 mois, donne 10 1/2 tasses de melange. 

Gaufres: 

2 1/2 tasses de melange 

2 tasses d'eau 

3 oeufs separes 

4 c table d'huile vegetale 

Chauffer le four a gaufres. 

Dans un grand bol mettre le melange, I'eau, les jaunes d'oeufs et I'huile. Fouetter juste pour 
melanger. Dans un autre bol monter les blancs en pics durs. Plier dans le melange precedent. 

Cuire selon les instructions du four. 

Donne 3-4 grosses gaufres. 

Crepes: 

1 1/2 tasse de melange 

1 oeuf battu 

2 c table d'huile 
1 tasse d'eau 



Dans un bol moyen, melanger I'oeuf, I'huile et I'eau, fouettez-y le melange. Attendre 5 
minutes. Si la pate est trop epaisse remettre un peu d'eau. Mettre environ 1/3 tasses de 
melange sur la plaque a crepes. Cuire jusqu'a ce que se forme des bulles et le contour seche. 
Tourner a la spatule et cuire 35-45 secondes. 

Donne 10 crepes de 4 pouces. 

Melange a crepes au sarrasin 

4 tasses de farine de ble entier 
4 tasses de farine non blanchie 

2 tasses de farine de sarrasin 
1 tasse de farine de ma 'is 

1 tasse de farine d'avoine 

3/4 tasse de farine d'amaranthe 

3 tasses de poudre de babeurre 
6 c table de poudre a pate 

4 c the de soda a pate 

3 c table de sucre (aide au brunissement) 

*on peut omettre la poudre de babeurre et le soda a pate si non disponible. 

Tout bien melanger, garder dans un grand contenant hermetique au sec et au frais. 

Pour des crepes: 

On compte 3/4 tasses de melange sec par personne. 

Voici une recette de base: 

2 tasses de melange sec 
1 oeuf 

1 1/2 tasses de lait 
1-2 c table d'huile 

Mettre le melange dans un grand bol, ajouter le lait, I'huile et I'oeuf. J uste humidifier ne pas 
tenir compte des grumeaux. Si le melange est trop sec ajouter un peu de lait. La consistance 
doit etre celle de la creme 35% . Faire des crepes de 4 pouces. 

*On peut mettre le melange sec en sacs ziploc et congeler, c;a ne gele pas. 

MfflM 

Chez Ashton "^ 

Pain a la viande 

1 livre de boeuf hache mi-maigre 
1 livre de pore hache maigre 
3/4 c the de cannelle 

1 c the de cassonade (il faudrait essayer avec de la melasse meme quantite) 

2 c table de Worcestershire 

2 oignons moyens en des(pas trop petit les des) 

1/2 c the d'epices a volailles sans clou de girofle si possible ou tres peu (sentez le sac 



1 1/2 c the de bouillon de boeuf prepare (en boite ou bovril ou cubes j'ai pris Lowney's sans 

gras) 

1/4 tasse de chapelure (italienne moi) 

3/4 c the d'anis en grains (je ne sais pas en poudre I'equivalent je dirai 1/4 a 1/2 c the) 

1/4 c the de sel 

poivre 

Pour le service; oignon en tranches tres fines trempees dans I'eau froide et du ketchup 

Passer la viande au robot pour avoir une mouture plus fine. 

Melanger la viande avec la cannelle, la cassonade, la Worcestershire. 

Dans un chaudron moyen faire ramollir les oignons en des dans de d'huile d'olive. 

Ajouter la viande et cuire a feu moyen en separant bien les grains de viande a la fourchette. 
Bien egoutter (important) et remettre dans le chaudron. 

Ajouter les epices a volaille et le bouillon de boeuf. 

Faire mijoter a feu doux environ 45 minutes. J usqu'a ce que le bouillon soit presque tout 
absorbe, (En voir a peine) 

Ajouter la chapelure et I'anis. Saler et poivrer au gout. Faire rechauffer a feu doux 6-7 minutes 
en brassant. 

Pour le service mettre au fond du pain hot dog du ketchup et quelques cheveux d'oignon 
(obligatoire pour faire comme eux). Mettre environ 1/4 de tasse de viande pas plus. 



Auberge de sante Claire Lamarche 

Gateau Reine- Elizabeth 
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1 1/4 tasse de dattes et raisins 

1 3/4 tasse d'eau chaude 

1/4 tasse de beurre ou graisse 

1 tasse de sucre 

1 oeuf 

1 1/2 tasse de farine 

1 c the de poudre a pate 

1 c the de soda a pate 

1 c the de vanille 

1/2 tasse de noix 

(les morceaux de noix etaient gros et savoureux, alors je ne recommande pas un restant de 

vieux sac de noix de Grenoble defraichies 



Bouillir les dattes et raisins dans I'eau chaude. Battre le gras et ajouter graduellement le sucre, 
I'oeuf. Ajouter les ingredients sees en alternant avec le melange de dattes/ raisins. Ajouter la 
vanille et les noix. Cuire a 350 F environ 35 a 45 minutes. 

Glace: 



1/2 tasse de cassonade 
2 c. a table de creme 15% 
5 c, a table de beurre 
3/4 tasse de noix de coco 

Mettre dans un petit chaudron et cuire 3 minutes. Etaler sur le gateau et remettre au four a 
350 F de 5 a 10 minutes. 




Au vieux Duluth 

Crevettes papillons 

20 grosses crevettes decortiquees avec queues 
2 oeufs 

2 c. a the de sauce Worcestershire 

3 c, a the de sauce Chili 
sel et poivre 

% de tasse de parmesan rape 
1 l h tasse de chapelure 

Couper les crevettes en papillon en incisant legerement le dos sur la longueur et aplatir un 

peu. 

Fouetter les oeufs, ajouter la sauce Chili, Worcestershire, sel et poivre. 

Bien melanger. 

Tremper les crevettes dans la preparation et les enrober dans le melange de parmesan et de 

chapelure en pressant legerement. 

Deposer les crevettes sur une plaque vaporisee d l huile en aerosol, 

Cuire au four 10 minutes. 

Servir les crevettes chaudes avec de la sauce soya ou de la sauce aigre-douce. 

Marinade pour brochettes de poulet 1 

Compter de 4 a 5 cubes par brochettes 
et Legumes pour la brochette; 

Piment vert 

oignons 

champignons 

1/2 tasse d'huile 
lea the de sel 
lea the de poivre 

1 1/2 c. a the de poudre de Cari 
lea the de moutarde en poudre 

2 c. a table de persil frais hache ou 1 c. a the de persil seche 
2 gousses d'ail hache, au goQt 

Incorporertous les ingredients dans un plat et melanger. 
Monter les brochettes avec les legumes. 
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Deposer les brochettes dans le plat, ou dans un grand Ziploc. 
Couvrir et mariner les brochettes de 12 heures a 24 heures. 
Cuire 30 minutes a 350 F. et dorer 5 minutes a Broil. 
On peut le cuire dans une vertisserie. 

Marinade pour brochettes de poulet 2 

1/4 de tasse de base de poulet (Berthelet) 
1/16 c. a the de sel d'oignon 
1/16 c. a the de sel d'ail 
1/4 de tasse de jus de citron 

1 tasse d'huile 

4 demi poitrines de poulet coupees en cubes 

Melanger tout les ingredients et faire mariner le poulet au frigo pendant au moins 48 heures. 

Pommes de terre qrecques 

Patates me skortho 
6 a 8 portions 

2 livres de grosses pommes de terre lavees et epluchees 

3 c. a table d'huile d'olive 

1/3 tasse de jus de citron fraichement presse 

2 c. a the d'origan seche 

3 gousses d'ail hachees tres finement (ou lea table d'ail hache dans I'huile) 
Sel et poivre noir frais moulu au gout 

1/3 tasse d'eau 

Mettre la grille dans la partie superieure du four. 

Prechaufferlefoura450°F. 

Couper les pommes de terre en 4 ou en 8 sur la longueur et les mettre dans un bol. 

Melanger le reste des ingredients, verser sur les pommes de terre et bien melanger. 

Verser le tout sur une plaque a biscuits et cuire environ 1 heure ou jusqu'a ce que les pommes 
de terre soient tendres a I'interieur et croustillantes a I'exterieur. Rajouter de I'eau pendant la 
cuisson si necessaire (pour empecher que qa ne "crame"). 

Riz a la qrecque 

2 tasses de riz a long grain 

1 a 2 poivrons verts en petits cubes 

2 gros oignons eminces 
Huile d'olive 

2 c a table de base de poulet en poudre 
Poivre 

Laver le riz, I'egoutter. 

Cuire le riz et reserver. 

Mettre un peu d'huile d'olive dans un wok ou une grande poele antiadhesive et chauffer a feu 

moyen. 

Faire suer les piments et les oignons. 



Ajouter le riz cuit, la base de poulet en poudre. 
Poivrer, lorsque le riz est chaud f avant de servir. 

Salade cesar 

1/4 oz. De moutarde de Dijon 

lea the de sel 

1/2 c. a the de poivre 

1/2 c. a the d'accent (msg) 

2 c. a table de pate d'anchois (prendre des anchois et les passer au robot pour faire une pate) 

1/2 c. a the d'ail 

1/2 c. a the de capres 

1/2 cornichon a I'aneth hache finement 

2 echalotes 

3 jaunes d'eeufs (a la temperature de la piece.) 
19 oz. D'huile 

1 1/4 oz. de jus de citron 
3/4 oz. de vinaigre 

Pour monter la mayonnaise battre les jaunes d'oeufs a la mixette environ 2 minutes. Ajouter 

I'huile continuellement et tres lentement (en filet) 

Si vous alleztrop vite votre mayonnaise ne montera pas, elle va devenir liquide. 

Quand la mayonnaise est montee le jus de citron et le vinaigre en brassant continuellement a 

la mixette, tres lentement pour la blanchir. 

Ajouter les ingredients sees que vous aurez prepares avant 

Se garde au frigo environ 2 semaines. 

Vinaigrette a salade 

Melanger: 

lea table comble de sel 

lea table comble de poivre 

lea table comble d'oregano 

lea table comble de sucre 

lea the de base de poulet 

1 gousse d'ail ou selon le gout 

160 ml de vinaigre 

lea table comble de jus de citron 

500 ml d'huile (j'ai mis canola) 

A tout ceci aj outer: carottes rapees,concombre rape et oignon rape au gout. 

A&W 

Sauce Coney Island 

1 livre de bceuf hache 

1 boite de 6 onces de pate de tomates Hunt's 

1 tasse d'eau 

lea table de sucre 

lea table de moutarde preparee 

lea table d'oignons deshydrates en flocons 
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2 c. a the de poudre de chili 

lea the de sauce Worcestershire 

lea the de sel 

\ l A c. a the de graines de celeri 

l h c. a the de cumin moulu 

V* c. a the de poivre moulu 

Dans une poele de 2 litres, faire brunir le bceuf hache. 

Bien brasser pour qu'il soit en tres fin. 

Saler et poivrer legerement durant la cuisson. 

Ne pas egoutter le gras. 

Ajoutertous les autres ingredients. 

Faire mijoter a feu doux a decouvert 30 a 45 minutes, ou jusqu'a un bon epaississement 

Brasser a I'occasion. 

Mettre au refrigerateur et couvrir le plat jusqu'a temps de la preparation du Chili Dog. 

Rechauffer au micro-onde avant de dresser dans le hot dog. 



Chili dog 

1 saucisse de bceuf de 2 onces et 7 pouces l h de long 

1 pain a hot dog regulier 

3 c. a table de sauce Coney Island de A&W (voir la recette ci-haut) 

lea table d'oignon hache 

l h c. a table de Cheddar doux rape 







Bailey's 

Recette maison de Bailey's 



2 1/2 tasses de Rhum brun 
500 ml de creme 15 % 
2 oeufs 

1 boite de lait Eagle (condense 

2 cuilleres a table de cafe instantane (ou de sirop de chocolat) 

2 cuillere a the d'essence de vanille 

Bien mixer le tout dans un melangeur et laisser macerer au refrigerateur pendant au moins 3 

semaines. 

D'ailleurs, il est important que ce produit reste au frigo tout le temps de sa conservation. 

Bailey's 1 

300 ml Eagle Brand 
1 tasse creme 15% 

3 oeufs 

1 1/2 tasse Whisky Canadien ou Irlandais 
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1/2 c. the essence de coco 
1 c. table sirop de mais 

Melangerdans un melangeur, 

Se conserve au refrigerateur 1 mois. 

La quantite d'alcool peut etre diminue de moitie, 

Peut etre servi sur glace ou avec du lait. 

Bailey's au blender 

3 oeufs ou de la poudre d'oeuf (equivalente) 

1 tasse de poudre de cafe expresso instantane (en boite de metal) 

2 c the de sirop de chocolat (style quick) 
2 c the de vanille 

1 1/2 tasse de whisky 
1/2 tasse d'eau 

1 tasse de creme 35% 

2 can de 14 oz de Eagle brand 

Blender, refrigerer. 

Bailey's 2 

1 can de eagle brand 
16 onces de creme 35% 

3 oeufs 

3 tasse de sirop de chocolat 

1/2 c the d'extrait de noix de coco 

1/2 c the de vanille 

10 oz de whisky ou de la vodka 

Blender et frigo, brasser avant de servir. 

Bailey's 3 

1 tasse de whisky 
1 tasse de creme 15 % 

1 can Eagle Brand 300 ml 

2 oeufs 

1 c the de sirop de chocolat 

Passer au blender. Passer au tamis. Mettre dans une bouteille (environ 750 ml) et conserver 
au frigo. 



Barb-B Barn 

Riz a I'espaqnole 



4 l!k 



v-in." 




Donne 6 portions 

1 tasse de riz non cuit 
1 oignon hache finement 

1 petit poivron vert hache finement 

2 c. A table d'huile 

1 gousse d'ail hachee finement 
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1 boite de 28 onces de tomates egouttes, hachees 

1 l /i tasse de bouillon de poulet 

2 c. A table de persil seche 
1 c. A the de basilic 

1 c. A the de sel 
l A c. A the de poivre 

3 gouttes de sauce Tabasco ou au gout (ou poudre de chili au gout) 
l h c. A the de tout epice 

Faire brunir le riz, I'oignon et le poivron dans I'huile sur feu moyen vif, C'est le secret d'un bon 
riz a I'espagnole, le riz doit dorer. 

Ajouter tous les autres ingredients et amener a ebullition. 

Au Four: 

Faire cuire au four a 350°F pendant 25 a 30 minutes ou jusqu'a tendrete du riz. 

Sur la Cuisiniere: 

Reduire le feu, couvrir et laisser mijoter a feu doux pendant 15 minutes environ ou jusqu'a 
tendrete du riz. 

Note: Pour un assaisonnement rapide, utilisez un melange en sachet pourtacos au gout en 
remplacement de tous les assaisonnements (incluant le sel). 

Cotes levees 

1 tasse de puree de pomme non sucree 
1/2 tasse de Ketchup Heinz 

1-1/2 tasse de cassonade 

2 c a the de jus de citron 
1 c a the de sel 

1 c a the de poivre 
1 c a the de paprika 
1 c a the de poudre d'ail 
1 c a the de cannelle 

Faire bouillir les cotes 1/2 heure. 

Melanger les ingredients ci- haut et amener a ebullition. 

Recouvrir les cotes de la sauce. Mettre au four a 300 Q F, 45 minutes de chaque cote. 

Badigeonnez a quelques reprises. 



Barbie's 



Pommes deterre Monte-Carlo 



Portions: 4 



Environ 6 pommes de terre moyennes 
1 tranche de celeri 
1 oignon 
La it 

1 oeuf 
Margarine 
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1 tranche de jambon cuit, coupe en des 

Sel, poivre au gout 

Sel d'ail au gout [environ lea the] 

Fromage brick, rape 

ramequins 

Faire bouillir les pommes de terre Couper oignon et celeri en tres petits morceaux [de 
preference au robot]. Faire revenir oignon et celeri dans du beurre jusqu'a ce que tres 
legerement brunis; reserver. 

Ecraser les pommes de terre en y ajoutant le lait, I'oeuf et la margarine; ne pas reduire en 
puree. Saler et poivrer au gout. I ncorporer I'oignon, le celeri et les petits cubes de jambon. 

Ajouter le sel d'ail [ingredient primordial, on doit le gouter]. Rectifier I'assaisonnement. Mettre 
dans les ramequins Saupoudrer de fromage rape, 

Gratiner au four jusqu'a ce que le fromage soit dore. 



Baton rouge 

Ailes de poulet 



MARINADE: 




24 ailerons de poulet 
1 tasse de biere 

1 tasse de bouillon de poulet 
lea soupe d'huile d'olive 

4 gousses d'ail blanchies, epluchees et en puree 

2 c. a the de sauce anglaise 
lea the de sauce aux piments 

ASSAISONNEMENT; 

1/4 tasse de beurre 

lea the de piment de Cayenne 

lea the de poivre noir 

lea the d'origan 

lea the de basilic 

lea the de thym 

lea the de romarin 

sel et poivre 

PREPARATION: 

Enlever la pointe des ailerons. Placer les ailerons dans un bol et ajouter tous les autres 
ingredients de la marinade. Melanger et refrigerer 2 h. 

Prechauffer le four a 230 °C (450 °F). Retirer les ailerons de la marinade. Chauffer le beurre 
dans une poele en fonte a feu moyen. Ajouter epices, aromates et ailerons de poulet, Saler et 
bien melanger. 
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Cuire 7 minutes a feu moyen en melangeant frequemment. Mettre au four et prolonger la 
cuisson 10 minutes. Servir. 

Temps de preparation total : 30 minutes. Donne 4a 6 portions 

Vinaigrette pour salade Cesar 

INGREDIENTS: 

3 jaunes d'oeuf 

lea table de moutarde de Dijon 

1 1/2 once d'huile 

1 c a the de poivre noir 

1/2 c a the de poudre d'ail 

1 tasse de mayonnaise (Kraft) ou maison 

PREPARATION: 

Bien melanger les 5 premiers ingredients ensemble avec un fouet. I ncorporer le melange a la 
mayonnaise. Refrigerer 12 heures pour un maximum de gout. 

Garniture: 

Servir sur laitue Boston avec parmesan rape frais, croutons et vrai bacon cuit et emiette et 
rondelles d'oignon rouge tranchees minces. 



Le Baron Rouge 




Fondue c h in o i s e 

2 boites 10 onces chacune de consomme de boeuf 

1/2 sachet de preparation pour soupe a I'oignon 

2 boites 10 onces chacune d'eau 

1/2 bouteille =1 1/2 tasse de vin rouge 

2 c. a table de concentre pour bouillon de boeuf 

4 feuilles de laurier 

4 pointes d'ail 

2 c, a table de sauce chili 

Sel et poivre, au gout 

Faire chauffer tous les ingredients pendant une demi-heure 
Verser dans un plat a fondue et servir 
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- /-i i I.H BEAVER CLUB 

Beaver Club *™ a * t 

Beaver Club Banana Bread 1 

3 bananes 

2 tasses de sucre 

7 c the de soda a pate 
1/2 c the de sel 

4 oeufs 

1/2 tasse d'huile 
1/2 tasse de yogourt 
1/2 tasse de lait 

3 tasses de farine 

Melanger les bananes, le sucre, le soda et le sel dans un blender. Melanger a HIGH 1 minute. 
Mettre dans un bol et ajouter les oeufs un a la fois. Puis ajouter I'huile, le yogourt et le lait. 
Ajouter la farine en dernier. 

Mettre dans un moule a pains double d'un papier parchemin. Mettre sur la grille centrale du 
four a 275 Q F pendant 2 1/2 heures, ne pas deplacer avant ce temps. 

Beaver Club Banana Bread 2 

1 livre de bananes mures bien noires (3 moyennes ou 2 grosses) 

2 tasses de sucre 

4 1/2 c the de soda a pate 
1/2 c the de sel 

3 1/2 tasses de farine tamisee 

4 oeufs legerement battus 
2/3 tasse de babeurre 
1/2 tasse d'huile 

Peler les bananes noires et piller bien. Ajouter le sucre combiner avec le soda et le sel. Ajouter 
la farine et les oeufs en alternance et en brassant bien apres chaque addition. Ajouter le 
babeurre et I'huile. Mettre dans 2 moules a pains de 8X4 bien graisses. Attendre 25 minutes. 
Cuire a 250 Q F pendant 2 heures environ. Refroidir avant de demouler. 



Bennigan's 

Salade de poulet 




1 livre de poitrine de poulet cuite en des 
1/2 tasse de celeri en des 
1 tasse de mayonnaise 
1/4 c the de sel 
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1/4 c the de poivre 

1/2 c the de sucre 

1/2 c the de poudre d'oignon 

1/4 tasse d'amandes roties (garder 1 c table de cote) 

1 c table de jus de citron 

1 tasse d'ananas broyes, bien egouttes 

Germe d'alfafa, luzerne etc. pour le service 
1/2 coquille d'ananas pour le service 

Mettre le poulet dans un grand bol, ajouter le celeri et melanger. Ajouter les ingredients et 
bien meler avec une spatule de caoutchouc. 

Servir la salade sur un nid de graines germees dans le demi ananas. Garnir de 1 c table 
d'amandes grillees. Servir froid. 

Vinaigrette chaude au bacon 

1/4 de tasse de graisse de bacon 

2/3 tasse d'oignon rouge en fins des (la partie centrale seulement) 

2 tasses d'eau 
1/2 tasse de miel 

1/2 tasse de vinaigre de vin rouge 
2 c table de moutarde de Dijon 
1/2 c table de fecule de mais 
1 c table de Tabasco 

Dans un chaudron mettre la graisse de bacon sur feu moyen. Ajouter les oignons et sauter 
jusqu'a fonces. 

Dans un autre bol, mettre I'eau, le miel et le vinaigre de vin rouge, bien fouetter. Ajouter la 
fecule et fouetter encore. 

Ajouter aux oignons la moutarde de Dijon et brasser. Ajouter le liquide ci haut et le Tabasco et 

melanger. Amener a ebullition pour epaissir. 

Enlever du feu, laisser tiedir et garnir la salade. Garder les restes au frigo. 



Benny BBQ (Ti-Coq) 

Sauce a spaghetti 




1 tasse d'huile 

2 gros oignons 

2 gros pieds de celeri 

4 carottes 

2 piments verts 

2 tasses de pate de tomate 

4 boites de creme de tomate 

4 boites de tomates en des • 

2 boites de sauce aux tomates 
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3 livres de pore hache 

5 livres de boeuf hache 

2 boites de champignons 

6 feuilles de laurier 

3 c a the de sel 
lea the de poivre 

1/2 c. a the de Cayenne 

1/2 c. a the de clou de girofle 

1/2 c. a the de cannelle 

lea the de sel d'ail 

1/2 c. a the d'epices italiennes 

lea the de piments broyes 

Chauffer I'huile dans un gros chaudron. Ajouter les legumes coupes en morceaux et les cuire. 
Ajouter la viande et la laisser cuire. Ajouter tous les autres ingredients et laisser mijoter a feu 
doux durant 4 a 5 heures. 



Boubou (Pizza Davis) 

Sauce a pizza 




20 oz tomate en conserve 
26 oz pate de tomate 
12 oz de ketchup 
lea the de sel 
lea table de basilic 
2 e a table origan 
1 e a the sel d'ail 
lea table piment broye 
lea table d accent 

Melanger le tout au robot et utiliser. Se congele tres bien. 



Sauce a pizza (variante) 

1 boite de tomates de 19 oz 

1 boite de pate de tomate de 13 oz 

1/2 tasse de ketchup 

lea the d'origan 

1/2 e a the de basilic 

1/2 e a the d'ail hache 

1/4 e a the de piments broyes 

lea the de sel 

lea the d'accent 

Faire mijoter a feu tres doux pendant 1/2 heure, passer au robot. 



18 



Sauce BBQ 

1 boite de soupe creme tomate condense 

6 c. a table de cassonade 

lea the moutarde 

sel et poivre 

lea table de sauce HP 

lea the jus de citron 

lea the sel d ail 

1/4 tasse vinaigre 

lea soupe de miel 

1/2 tasse d huile 

Melanger tout les ingredients et laisser bouillir 5 minutes. Ajouter 1 boite de sauce hot chicken 
Esta ou autre marque. Rechauffera nouveau 2 minutes. 

Se conserve tres bien au frigo 1 semaine ou congelee. 




La Bougresse 

Spaghetti Tunisien 

1/2 paquet spaghettini 

1/4 tasse (environ) huile d'olive 

2 grosses gousses ail ecrasees 
1/2 boite (petite)pate de tomates 

3 c, a soupe (au gout)Sauce Harrissa 
1-2 pincees de sel 

Accompagnements 

Champignons coupes en des 

Echalotes coupes en rondelles 

Tomates coupees en des 

Fromage Jarlsberg rape 

Saucisses Merguez cuites et coupes en rondelles 

Cuire les pates, egoutter et reserver un peu de I'eau de cuisson. Dans un wok ou un grand 
poelon, faire chauffer I'huile d'olive a feu doux. 

Ajouter Tail, la pate de tomates et la sauce harissa en remuant a I'aide d'une cuiller en bois 
pour obtenir un melange homogene. Ajouter les pates cuites et melanger de fagon a « colorer 
» uniformement celles-ci avec la sauce. 

Ajouter un peu d'eau de cuisson des pates pour humidifier le melange selon votre gout. 

Chacun y ajoute les accompagnements qu'il prefere et deguste. 
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Burger King 

Big King 

Tartinade 

1/4 tasse de mayonnaise 

2 c a the de vinaigrette franchise 

2 c a the de relish sucre 

1 c a the de vinaigre blanc 

1/2 c a the de sucre 

1/4 c a the de jus de citron 

1/8 c a the de paprika 

4 pains hamburger avec graines de sesame 

1 1/2 lb de boeuf hache 

une pincee de sel 

une pincee de poivre 

8 tranches de fromage americain (singles) 

1 1/3 tasse de laitue tranche 

1-2 tranches d'oignon tranche, separes 
8 tranches de dill pickle 
4 tranches de tomates 

Melangertoutes les ingredients de la tartinade dans un petit bol et reserver. Pre chauffer le 
BBQ a la chaleur maximum. Diviser la viande en 8 portions de 3 onces chacun. Griller la viande 
de 2 a 3 minutes de chaque cote. Saler et poivrer legerement de chaque cote. Quand la viande 
est cuite, faire griller le pain, ouvert face sur le grill et I'autre cote. Mettre lea table de 
tartinade sur le pain de chaque cote. Y deposer la viande cuite. 

Mettre 1/3 tasse de laitue sur la tartinade. 

Ajouter 1 tranche de fromage. 

Ajouter 2 a 3 rondelles d'oignons. 

Finir avec 2 tranches de dill pickles et tomates. 

Donne 4 portions. 

Sandwich de poulet grille 

Marinade 

3/4 tasse d'eau 

2 c a the de ketchup 
lea the de sel 

1/4 c a the de liquide fumee 

1/8 c a the de poivre 1/8 c a the d'origan 

une pincee de poudre d'oignon 

une pincee de persil 
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2 poitrines de poulet desossees 

4 pains hamburger avec graines de sesames 

1 1/3 tasse de laitue tranchee 
1/4 tasse de mayonnaise 

8 tranches de tomates 

Mettre dans un bol moyen, tous les ingredients de la marinade, melanger. Couper chaque 
poitrine de poulet en deux, qa donne (4 mcx). 

Envelopper chaque piece de poulet dans un plastique et attendrir avec un marteau de cuisine 
pour en faire une epaisseur de l A de pouce. Mettre les morceaux de poulet dans la marinade, 
couvrir et refrigerer, quelques heures ou Toute la nuit encore mieux. Chauffer le BBQ a 
chaleur maximum, et griller le poulet de 3 a 4 minutes de chaque cote, jusqu'a ce soit qa soit 
dore, ou sur la cuisiniere. 

Cuire les pains hamburger, direct sur le grill ou une tole a biscuits, I'interieur en premier et le 
dessus pour la fin. Preparer chaque hamburger avec de la mayonnaise sur chaque cote. 

Mettre 1/3 tasse de laitue. 

Ajouter 2 tranches de tomates sur la laitue. 

Ajouter le poulet grille. 

Donne 4 Portions. 

Whopper 

Tartinade 

l A tasse de mayonnaise 

2 c, a the de vinaigrette frangaise 

2 c, a the de relish sucree 
lea the de vinaigre blanc 
Vi c. a the de sucre granule 
l A c. a the de jus de citron 
1/8 c. a the de paprika 

Hamburger: 

1 gros pain a hamburger avec graines de sesame 

1 galette de boeuf hache preparee, congeler 
4 tranches de cornichons a I'aneth 
ketchup rouge en bouteille 

3 rondelles d'oignons 

2 tranches de tomates rouge 

1 1/3 tasse de laitue Iceberg, tranche 
Sel & poivre 

Melanger les ingredients de la tartinade dans un petit bol. Reserver. 

Prechauffer le barbecue a la chaleur maximal (ou sur la cuisiniere). Griller I'interieur du pain a 
hamburger jusqu'a ce que la texture devient doree. 

Faites cuire la galette des deux cotes jusqu'a ce qu'elle devient griller. Saler & poivrer 
legerement de chaque cote. 

Monter le whopper de la methode suivante: 
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Le dessous du pain a hamburger 

la galette de boeuf hache 

les cornichons 

Verser le ketchup en spirale 

les rondelles d'oignons 

les tranches de tomates 

la laitue 

la tartinade (environ 1 c.a table) 

le dessus du pain a hamburger 

Servir chaud. 
Donne 1 hamburger. 




Cadbury 

Barres Wunderbar 



1 tasse de cassonade 

1 tasse de sirop de mats 

1 tasse de beurre d'arachides 

1 tasse d'arachides ecrasees 

2 tasses de Rice Krispies 

2 tasses de Corn Flakes 

1 tasse de pepites de chocolat 
1/2 barre (ou moins) de paraffine 

Melanger la cassonade, le sirop et le beurre d'arachides. Laisser fondre au complet dans un 
bain-marie et retirer du feu. Ajouter les autres ingredients sauf le chocolat, ni la paraffine. 
Former en boules ou en barres. Laisser refroidir. Dans un bain-marie, fondre la paraffine et le 
chocolat. Tremper les boules et laisser refroidir. 

Moi qa m'a donne 24 petites bouchees 

Qeufs a la creme 

l h tasse de sirop de mai's 
X A tasse de beurre ramolli 
lea the de vanille 
Vi c. a the de sel 

3 tasses de sucre en poudre 

4 gouttes de colorant alimentaire jaune 

2 gouttes de colorant alimentaire rouge 

1 sac de 12 onces de pepites de chocolat au lait 

2 c. a table de graisse vegetale 
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Combiner le sirop de mais, le beurre, la vanille et le sel dans un grand bol. Bien melanger au 
batteur electrique jusqu'a cremeux. 

Ajouter le sucre en poudre, une tasse a la fois, en melangeant bien a la main apres chaque 
addition. Brasser jusqu'a cremeux 

Prelever 1/3 de tasse de ce melange et le mettre dans un petit bol. Ajouter les colorants jaune 
et rouge et bien melanger. 

Couvrir les 2 bols et les refrigerer pendant au moins 2 heures ou jusqu'a fermes. 

5. Quand les 2 melanges sont fermes, faire une petite boule de la grosseur d'une bille avec le 
melange orange et I'enrober avec une partie du melange blanc qui deviendra 
approximativement du double de grosseur. Lui donner une forme d'oeuf et le placer sur une 
tole a biscuits recouverte d'une fine couche de graisse vegetale. Repeter cette operation pour 
le reste des melanges et refrigerer pendant 3-4 heures ou jusqu'a fermes. 

Dans un bol en verre, combiner les pepites de chocolat et la graisse vegetale. Mettre au micro- 
onde pendant 1 minute a la puissance maximale, brasser. Remettre au micro-ondes une autre 
minutes et brasser. 

Utiliser une fourchette pourtremper les centres dans le chocolat. Frapper la fourchette sur le 
cote du bol et les placer sur une tole recouverte de papier cire. Refrigerer. 

Apres 1-2 heures de refroidissement, tremper chaque oeuf une seconde fois dans le chocolat 
et refrigerer pendant quelques heures ou jusqu'a completement fermes. 

Snack Bar 

1/2 tasse de sucre 

1/2 tasse de sirop de mais 

3/4 tasse de beurre d'arachides 

1 cuil a the de vanille 

3 tasse de cereales special K 

1 sac de 6 oz chocolat chip 

1 sac de 6 oz chipit au caramel 

Amener a ebullition le sucre et le sirop de mais. Retirer du feu. Ajouter la vanille, le beurre 
d'arachides et les cereales. Verser dans un plat graisser. Mettre au frigo 15 min. Faire fondre 
dans un bain-marie le chocolat et le caramel. Etendre sur ie premier melange refroidi et coupe 
en carre 



Cage aux sports 



Pour 4 personnes 

2 tasses de melange a crepes (style aunt jemina) 
4a 6 oignons blancs (espagnols sont bons) 
huile 

1 tasse de lait 
persil 

3 oeufs battus 
sel 
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Trancher les oignons en rondelles. Melanger le la it, les oeufs et le sel dans un bol. Tremper les 
oignons dans ce melange 30 minutes. 

Mettre le melange a crepe sec dans un bol large, peu profond. 

Chauffer I'huile a 375F, Enlever les oignons du lait, saucer dans le melange a crepes et mettre 
dans I'huile chaude. 

Frire jusqu'a dores (on en fait quelques uns a la fois) Egoutter sur du papier absorbant. 

Tasser les oignons mais sans fermete et sans presser dans un moule a pain de 8X4. Cuire au 
four a 400F pendant 10-15 minutes. Retourner le plat sur une assiette de service. Garnir de 

persil. 

* Ne pas mettre les oignons trop serres dans le moule a pain sinon ils deviennent humides et 



mous. 



1 tasse de mayonnaise 

1 the de flocons de piments 

1/2 c the de paprika 

1/2 c the de poudre d'ail 
1/2 c the de poudre de chili 
1/2 c the de poudre d'oignon 
1/4 c the de poivre noir 
1/4 c the de muscade 

Melanger couvrir et refrigerer. 

Donne 1 tasse 



Sauce- trempette 



Salade Orientale 

Un pot de sauce VH teriyaki (pour cote leve car elle est sucree 

Une poitrine de poulet 

Sauce a salade ranch reguliere (et non avec du bacon) 

Huile Canola 

Laitue romaine 

Oignon rouge 

Tomates 

Concombre 

Nouilles frites orientales (avec les sauces VH) c'est dans un sac et c'est jaune 

Faire mariner 24 heures votre poitrine de poulet en la badigeonnant genereusement de sauce 

teriyaki. 

Le lendemain vous faites cuire votre poitrine au four jusqu'a bien cuit. 

Pendant ce temps faire la sauce a salade : 

Melanger ensemble : 

4 c. a soupe de sauce teriyaki 
4 c, a soupe de sauce ranch 
4 c. a soupe d'huile canola 
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(C'est une proportion de 1/3 pour chaque ingredient done qa peut-etre 1 tasse de chaque 

selon votre besoin 



Preparer votre salade en mettant la laitue dans votre assiette garnir a votre gout d'oignon 
rouge, tomates, concombre. Deposer votre poulet cuit au centre et ajouter les nouilles frites 
par-dessus, Arrosez de la sauce a salade. 



Ailes de poulets Buffalo 

16 mcx d'ailes de poulet (couper I'extremite) 

l h c a the beurre ou margarine 

1/8 c a the graines de celeri 

l k c a the poivre de Cayenne 

1/8 c a the sel d'ail 

6 c a table sauce aux piments (Red Hot) 

1 c a the vinaigre blanc 

l h c a the cassonade 

1 a 2 c a the Tabasco 

Chauffer I'huile et cuire les ailes par petites quantites. 

Placer les ailes de poulet sur du papier absorbant lorsqu'elles sont cuites. 

Dans une petite casserole, mettre tous les ingredients de la sauce et chauffer doucement: Bien 
melanger. 

Lorsque toutes les ailes sont cuites, les placer dans un grand bol et arroser de sauce. 

Bien enrober les ailes de sauce en brassant. 

Mettre sur une grille sur une tole a biscuits et y deposer les ailes. 

Cuire au four a 325F pendant 15 minutes environ. 

Accompagner les de batonnets de carotte et de la fameuse trempette au fromage bleu. 
(Recette plus bas) 

Ailes de poulets 911 

1 kg d'ailes de poulet 
Huile pour friture 

1/2 tasse de sauce au piment rouge fort 
lea table d'huile d'olive 

2 c. a the de poudre d'ail 

Frire les ailes de poulet, quelques-unes a la fois, dans I'huile bien chaude jusqu'a ce qu'elles 
soient cuites. Mettre de cote jusqu'a ce que toutes les ailes soient cuites. Dans un bol, 
melanger la sauce au piment rouge fort, I'huile d'olive et la poudre d'ail. Chauffer le melange 
dans un wok ou un grand chaudron a surface antiadhesive. Ajouter les ailes de poulet et les 
retourner jusqu'a ce qu'elles soient bien enrobees de la sauce. 
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Cotes levees 

3 a 4 lbs de cotes de pore, ne pas couper 

4 gousses d'ail ecrasees 
1/2 tasse de vinaigre de riz 
1/3 de tasse de sauce Hoisin 
1/3 de tasse de ketchup 

1/4 tasse de sauce aux prunes VH 
1/4 de tasse de sirop d'erable 
1/2 tasse de sauce soya 

Deposer les cotes dans une grande casserole remplie d'eau bouillante, couvrir et cuire 45 
minutes. Egoutter. 

Deposer les cotes dans une rotissoire. Badigeonner avec la sauce (au pinceau) et placer sur 
une plaque a biscuits avec du papier d'aluminium Dans le bas du four a 375 degres F environ 
30 minutes, 

Badigeonner de temps en temps. 

Salade de poulet a I'orientale 

1/3 d'huile canolla de preference car elle goute presque rien) 
1/3 sauce a salade ranch (pas celle avec du bacon) 
1/3 sauce Teriyaki sucre style VH pour marinade 

Melanger sauce salade Ranch, sauce teriyaki ensemble. 

Ajouter doucement I'huile en fouettant energiquement. 

On la sert avec les ingredients suivants: 

Salade melangee (style mesclun des supermarches), tomate, oignon rouge, nouille frite style 
chinois (on les trouve au supermarche dans le coin orientale avec le riz et autres) et blanc de 

poulet. 

Trempette au fromaqe bleu 

1 tasse de mayonnaise 

2 c a table d'oignon hache finement 
lea table d'ail hache finement 

1/4 tasse de persil frais, hache finement 

1/2 tasse de creme sure 

lea table de jus de citron 

lea table de vinaigre blanc 

1/4 tasse de fromage bleu emiette 

une pincee de sel 

une pincee de poivre 

une pincee de Cayenne 

Melange ensemble et refroidir quelques heures avant de servir, Y tremper les ailes de poulet et 
crudites. 
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Nachos en piles 

Dans un premier bol: 

1 paquet de fromage a la creme ramolli 
un petit contenant de creme sure 250ml 

Melanger <;a avec les epices suivantes: 

1/4 c the de Cumin 

1/4 c the de Chili en poudre piment fort broyes au gout 

1/2 tasse de salsa forte 

Dans un deuxieme bol: 

Tomates italienne en des 
olives noires et vertes 
poivrons rouge, vert ou jaunes 

Dans un troisieme bol: 

1/2 tasse de fromage montery jack et Cheddar rape ensemble 

On met directement sur les nachos en faisant des piles, sauce, legumes, fromage et nachos, 
etc... 

On sers avec un bol de salsa et un bol de creme sure epicee contenu dans une mini tortilla 
passee au four dans un moule a muffins pour faire la forme d'un bol. 

Batonnets de cheddar 

1 tasse de farine 

1/2 c. a the de poudre a pate 

1/8 c. a the de bicarbonate de soude 

lea the de sel 

1 pincee de poivre blanc 

1 tasse de biere 

4 tasses d'huile de tournesol 

1 blanc d'oeuf 

1 livre de fromage cheddar coupe en batonnets (petit Quebec) grosseur frites 

Dans un bol melanger les ingredients sees. Ajouter lentement la biere. 

Melanger vigoureusement et laisser reposer pendant 1 1/2 heure. Faire chauffer I'huile a 375F. 

Battre le blanc d'oeuf dans la pate. 

Tremper les batonnets de fromage dans la pate et laisser s'ecouler I'exces. En utilisant une 
louche perforee, deposer les batonnets dans I'huile chaude. Frire pendant 2 1/2 a 3 minutes 
ou jusqu'a ce qu'ils soient dores. 

Servir immediatement. 

Brie fondant au basilic et brushetta 

2 c. a soupe (30 ml) d'huile d'olive 
1/3 tasse de basilic sec 

1 brie entier de 1/2 livre (250 g) 

Pain baguette en fines tranches grillees et frottees d'une 1/2 gousse d'ail 

Prechauffer le four a 350°F (180°C) 
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Melanger I'huile et le basilic. Enrober brie de cette preparation. Placer dans un plat allant au 
four. Mettre au four 15 minutes A I'aide d'une spatule, deposer delicatement le fromage dans 
une assiette de presentation. 

Brushetta: 

2 grosses tomates, en des (2 tasses) 
1/4 de tasse de basilic fraichement hache 
lea the de basilic seche 
1 gousse d'ail emincee 
Sel et poivre, au gout 

Refrigerer et mettre dans un petit plat a sauce que Ton inversera sur I'assiette de presentation 

Servir et accompagner de pain grille frotte d'une 1/2 gousse d'ail. 

Pelures de pommes deterre qratinees 

Laver 4 pommes de terres, les piquer au couteau et faire cuire les 4 pommes de terres au 
micro-onde, pendant 8 minutes ou jusqu'a ce qu'elles soit cuites. Ensuite les couper en deux 
dans le sens de la longueur et evider la chair avec une cuillere attention e'est tres chaud; 
laisser une mince couche de chair a I'interieur. 

Ensuite huiler I'EXTERI EUR de la pomme de terre et le rebord de I'interieur avec un pinceau 
tremper dans de I'huile vegetale. Deposer sur une plaque allant au four. 

Garnir chaque pomme de terre de : 

Fromage rapee mozzarella 

d'echalotes hachees finement 

de bacon bits (ou de vrai bacon que vous aurez fait cuire et emietter par la suite, e'est encore 

meilleur!) 

Remplissez bien les coquilles a votre gout 

Ensuite mettre au four prechauffer a 450°F, et laisser fondre et dorer le fromage. 

Retirer du four et deposer sur une belle assiette de service avec de la creme sure en 
accompagnement pour tremper chaque pelure de pommes de terres farcis. 

Croustille a I'ancienne 

4 pommes de terre Russet ou Kennebec avec la pelure coupee a la mandoline et garder en 
eau froide 
huile vegetale 
sel au gout 

Chauffer au moins 3 pouces d'huile dans un chaudron profond (plus que 6 pouces) a 350 Q F 
(thermometre oblige ou friteuse en ordre). Bien essuyer les pommes de terre (important). 

Frire 2 minutes de chaque cotes en mettant peu de pommes de terre a la fois. Enlever avec 
une cuillere perforee et mettre sur du papier absorbant. 
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Cambodiana 

Soupe Bangkok 

lea table huile vegetale 

1 gousse d"ail finement hachee 

1 c. the de pate de cari 

1/2 c. a the de curcuma moulu 
1/4 c. the de poivre de Cayenne 
3 onces de creme de coco 
3 3/4 tasses de bouillon de poulet 

2 c. table de jus de citron 

2 c. table de beurre d'arachide 
1 c. table oignon emince 

1 c. table de coriandre moulu 
vermicelle de riz (au gout) 
sel et poivre 

1/2 piment rouge emince 

Dans une casserole faire dore Tail avec I'huile. Ajouter la pate de cari, curcuma et piment fort, 
remuer 3 ou 4 minutes (faire un genre de pate) Dans une autre casserole rechauffer le 
bouillon de poulet et y ajouter la creme de coco. 

Une fois que la creme de coco est melangee ajouter le melange precedent. Ajouter le jus de 
citron, beurre d'arachide et faire mijoter 15 minutes et couvrir. Cuire les vermicelles 3 minutes, 
reserver. Ajouter I'oignon, le piment, la coriandre, le sel et le poivre. 

Mettre le vermicelle deja cuit dans le bol avec de la laitue croquante, des arachides hachees et 
une tranche de citron. Ensuite, couler le bouillon tres chaud par dessus ce qui rechauffe le 
tout. 

*Pour la soupe Phnompen, mettre du riz et du poulet cuit dans le bol et ajouter le bouillon de 
poulet et de la citronnelle. 

*Pour la soupe Hanoi, mettre du vermicelle cuit et des fines tranches de boeuf cru. Ajouter le 
bouillon brulant dessus. 

Campbell 

Soupe aux Boeuf et legumes 

2 a 3 lbs de boeuf a ragout, coupes en petits cubes 
1/4 tasse de beurre 
12 tasses d'eau 
1 c a the de poivre 
lea table de sel 
1 1/2 tasse de carottes coupees en des 

3 pommes de terre moyenne pelees et coupees en cubes 
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1 tasse de celeri coupe en des 
1/4 tasse d'oignons seches 
1/2 tasse d'orge 
6 cubes de bouillon de boeuf 

Faire revenir la viande dans le beurre. Ajouter les autres ingredients. Cuire dans un presto 20 
minutes ou dans une mijoteuse lentement quelques heures ou encore cuire sur la cuisiniere 2 
heures. 

On peut le canner dans des pots Masson chauds et sterilises. Mettre au four: a 300F et vous 
commencer a compter le 45 minutes quand qa commence a bouillir dans les pots. 



Soupe aux pois et bacon 

2 tasses de pois 

6 tranches de bacon, cuit et hache 

3 carottes, emincees 

3 branches de celeri, emince 

1 oignon emince 

x h c, a the de thym 

2 a 4 gousses d'ail emince 

1 petite boite de pate de tomate 

une pincee de flocons de piment 

6a 8 tasses d'eau (remplacer 1 ou 2 tasses d'eau par du bouillon de jambon ajoutera de la 

saveur a la soupe) 

lea table de vinaigre de vin 

quelques gouttes de fumee liquide 

sel et poivre au gout 

Faire tremper les pois toute une nuit et jeter I'eau. Placer tous les ingredients, sauf le vinaigre 
de vin, la fumee liquide, et le sel et poivre dans un grand chaudron. Mijoter doucement, jusqu'a 
ce que les poids soient tendres, environ 3 heures. Reduire en puree 1 ou 2 tasses de soupe et 
la remettre dans le chaudron. Ajouter le vinaigre de vin, la fumee liquide et assaisonner de sel 
et poivre, au gout. 



CASACRKQUE 

Casa grecque — - — 

Vinaigrette 



2-1/2 c. a table de moutarde de Dijon 

1 jaune d'oeuf 

lea table de persil frais 

1 gousse d'ail ecrasee 

lea table de jus de citron frais 

5 c, a table d'huile d'olive 

1/2 tasse de mayonnaise 

1 a 2 gouttes de Tabasco 

Sel et poivre 
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Melanger ensemble la moutarde de Dijon, I'oeuf, le persil et la mayonnaise. Ajouter Tail et le 
jus de citron. Bien melanger. Ajouter I'huile d'olive en filet en brassant constamment. Ajouter 
le tabasco. Saler et poivrer 

Refrigererau moins 1 heure. 

Beurre a Tail 

1 Batonnet de beurre 

6 gousses d'ail 

1/2 c a the de persil frais hache 

Mettre le beurre a la temperature de la piece quelques heures avant la preparation. Peler les 6 
gousses d'ail et hacher finement. Melanger Tail et le persil ensemble. Ajouter au beurre. 

Vous pouvez mettre cette preparation dans un petit contenant, le rouler dans un papier 
d'aluminium pour le decouper pour le service. 

Se garde au refrigerateur 1 mois. 

Marinade pour brochettes de boeuf 

1/2 tasse d'huile vegetale 
1/2 oignon finement hache 
1/4 c a the d'epices a steak 
lea table de Bovril au poulet 
lea table de sauce soya 
1/4 c a the de sauge 
1 1/2 c a table de jus de citron 

1 c a the de moutarde preparee 

2 feuilles de laurier 

2 gousses d'ail ecrasees 

lea table de vinaigre de vin rouge 

Bien melanger et laisser mariner des cubes de boeufs toute une journee (24 heures). 

Marinade pour brochettes et poitrine de poulet 

3 c. a table de mayonnaise comble (Hellmann's) 

2 c, a table d'origan (en feuilles) 
1/4 tasse d'huile legere 

3 c. a table de jus de citron 
lea the poudre d'oignon 
lea the d'ail hache 

lea the de moutarde de Dijon 

lea the de base de bouillon de poulet 

Sel et poivre 

Melanger le tout, et mariner des cubes de poulet ou encore des poitrines entieres quelques 
heures au refrigerateur. 
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Riz a la qrecque 

3 tomates moyennes 
2 c. A table d'eau 

1 c. A table d'huile d'olive 

2 c. A table d'oignon hache 

1 tasse de riz etuve (type Uncle Ben's) 

1 l A tasse de bouillon de poulet 
Sel et poivre au gout 

2 c. A table de poivron rouge en des (si vous n'en avez pas, omettez ou utilisez du poivron 
vert) 

Ebouillanter les tomates 30 secondes afin d'enlever la peau. Retirer le coeur et hacher tres 
finement ou passer au robot. Mettre dans une casserole sur feu moyen avec les 2 c. A table 
d'eau, amener a ebullition et laisser mijoter 3 minutes. Cela devrait donner l A tasse. 

Faire chauffer I'huile d'olive dans une casserole sur feu moyen doux. Ajouter I'oignon et le faire 
tomber jusqu'a ce qu'il soit translucide. Ajouter le riz et brasser jusqu'a ce que ce dernier 
devienne aussi translucide. Ajouter les tomates broyees, le bouillon de poulet, du sel et du 
poivre au gout. Amener a ebullition, reduire le feu (3) et laisser mijoter 15 minutes sans 
toucher. Retirer le couvercle, ajouter les poivrons. Retirer du feu et laisser reposer au moins 5 
minutes avant de deguster. 

Utiliser une grosse cuillere a creme glacee pour servir le riz et saupoudrer de persil frais hache 
si desire. 

Methode au four. Une fois les oignons et le riztranslucides et les autres ingredients ajoutes 
mettre au four a 325°F pour 40 minutes. Lorsque sorti du four, ajouter les poivrons, recouvrir 
et laisser reposer au moins 5 minute avant de deguster. 



, SWISS 

Chalet 



Chalet Suisse 

Sauce BBQ 




3 tasses d'eau 

1/4 tasse jus de tomates 

1 cube bouillon de poulet 

1 1/2 c a the paprika 

1 c a the sucre 

1/4 c a the basilic seche 

1/4 c a table persil 

1/4 c a the de base de poulet en poudre 

1/4 c a thethym 

1/4 c a the gingembre 

1/4 c a the moutarde seche 

1/4 c a the poudre d'oignons 

1 feuille de laurier 
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3/4 c a the sauce Worcestershire 

6 Gouttes de sauce Tabasco 

1 c a the jus de citron 

lea table fecule de mais 

lea table d'eau 

lea table d'huile vegetale 

Dans une casserole verser I'eau et le jus de tomates. Ajouter le cube de bouillon et le sucre: 

bien melanger. Mettre a la temperature moyenne pour bien dissoudre Ajouter toutes les autres 

ingredients, sauf I'eau et la fecule de mais Cuire 5 minutes Melanger la fecule et I'eau. Epaissir 

la sauce, oter la feuille de laurier 

Donne 3 tasses 



Chateau Frontenac i 

Tarte au sucre 




1 Abaisse 

1 tasse de cassonade 

1 tasse de sucre 

1 tasse de creme 35% 

1 tasse de sirop de mais 

5 onces de lait concentre sucre 

1 abaisse de pate a tarte 

Faire bouillir la cassonade, le sucre et la creme 10 minutes. Ajouter le lait concentre sucre et le 
sirop de mai's. Lorsque vous ajoutez le sirop de mais et le lait eagle, vous le battez pendant 10 
minutes au malaxeur, ce qui fait que qa epaissit. Verser dans I'abaisse non cuite. Cuire au four 
a 350°F, jusqu'a ce que la croute soit doree, environ 30 minutes. 

Gateau aux bananes 

1 3/4 tasse de bananes mures pelees 

1 3/4 tasse de sucre 

1 3/4 de farine 

4 oeufs 

1/2 tasse d^ huile d k olive extra vierge 

1 tasse de lait de beurre 

7 c. a the de soda a pate 

1/4 c. a thede sel 

Placer la grill au centre. Prechauffer le four a 275°F. Chemiser les moules de parchemin 
beurre. Melanger les bananes le sucre le soda a pate le sel a grande vitesse dans un 
melangeur electrique. Verser le melange dans un bol en ajoutant les oeufs et la farine tour a 
tour. Incorporer le lait de beurre, battre le melange pendant 2 minutes ou jusqu^a lisse et 
homogene. Verser la pate dans les moules. Cuire au four prechauffer a 275°F, 2 1/2 heures. 

Donne ... 2 pains 
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Gateau Reine Elizabeth 

Lors d'une visite de la Reine Elizabeth au Quebec en 1965, le chef du Chateau Frontenac lui 
prepara ce gateau. II le nomma, en I'honneurde son illustre invitee, Gateau Reine Elizabeth. 
La recette fut publiee dans le journal de Quebec. 

Gateau: 

250 ml eau (ltasse) 

250 ml dattes coupees en morceaux (1 tasse) 

60 ml beurre (Vi tasse) 

250 ml sucre (1 tasse) 

1 oeuf(s) 

375 ml farine (1 x h tasse) 

5 ml poudre a pate (levure chimique) (1 c. a the) 

5 ml bicarbonate de soude (1 c. a the) 

5 ml vanille (1 c. a the) 

125 ml noix hachees ( l A tasse) 

Glace: 

125 ml cassonade (% tasse) 

30 ml creme 35 % (creme fraiche) (2 c. a soupe) 

75 ml beurre (1/3 tasse) 

200 ml noix de coco rapee (% tasse + 4 c. a the) 

Gateau: 

Amener les dattes et I'eau a ebullition. Laisser bouillir 1 minutes puis reserver. Prechauffer le 
four a 350 Q F. Battre le beurre, le sucre et I'oeuf. Tamiser la farine, la poudre a pate et le 
bicarbonate de soude. Alterner I'ajout des ingredients sees et la preparation aux dattes au 
beurre. Ajouter les noix hachees et la vanille. Bien melanger. Mettre au four dans un moule de 
9' X 9' beurre pendant 45 minutes. 

GLACE: 

Cuire tous les ingredients a feu moyen pendant environ 3 minutes. Etendre sur le gateau et 
remettre au four 5 a 10 minutes, jusqu'a ce que ce soit dore. 

Cherry Blossom. 
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Cherry Blossom 

Cherry blossom 1 




1/2 tasse de sucre a glacer 

1/4 tasse de paraffine rapee 

1/4 tasse de noix de coco rapee 

1/4 tasse de beurre d'arachide 

2 tasses de brisures de chocolat (chipits) 

1 boite d'eeuf en styromousse 

Huilee legerement les coquilles de la boite d'eeufs ou utiliserdu Pam Melanger tous les 
ingredients dans un plat de 3 litres. Cuire au micro-onde 3 minutes Power 5. 
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Brasser et cuire de nouveau 2 minutes encore a Power 5 

Mettre du chocolat a la demi de la coquille en moulant les cotes a I'aide d'une cuillere, laisser 
un peu + de chocolat au fond, Mettre en attente et preparer la creme de cerises. Travailler 
rapidement pendant que le chocolat est chaud et fondu 

Creme de cerises 

1/4 tasse de sucre a glacer 

3 c. a the de jus de cerises (pris dans le pot de cerises) 

Meier les ingredients et mettre 1 minute au micro-onde a High 

Ajouter lea the de sirop dans les coquilles de chocolat et y enfoncer une cerise. 

Couvrir de chocolat. 

Refrigerer jusqu'a ce que le chocolat soit bien pris. Demouler et envelopper chacun de papier 
aluminium. 



Se congele tres bien. 



1 tasse Sucre en poudre 



Cherry blossom 2 



1/4 tasse Noix de coco rapee 
1/4 tasse Paraffine rapee tres finement 
1/4 tasse Arachides non- salees broyees 
1/2 tasse Beurre d'arachides cremeux 
1 tasse Chipits au chocolat sucres 

Sirop : 

12 Cerises au marasquin 

1/2 tasse Sucre en poudre 

1/8 tasse Sirop de cerises au marasquin 

Melanger tous les ingredients ensemble et faire fondre 2 minutes au micro-onde. Mouler dans 
des coquilles de styrofoam huilees (boites d'oeufs) en laissant une cavite au centre. 




Chili's 

Hamburger nacho 

Pico de Gallo; 

2 tomates moyennes en des 

1/2 tasse d'oignon espagnol en des 

2 c the de piment jalapeno hache,epepines et deveines 

2 cthe de persil italien cilantro emince 

pincee de sel Guacamole: 
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2 petits ou 1 gros avocat 

2 c table de creme sure 
1/4 tasse de tomate en des 

1/2 c the de piment jalapeno hache 
1/4 c the de persil cilantro hache 
1/4 c the de jus de citron 
1/8 c the sel 

Chili Queso: 

3 onces de boeuf hache 

1 c the de farine 
pincee de sel 
pincee de poivre noir 

16 onces de cheeze whiz 

2 c table de lait 

1/2 c the de poudre de chili 
1/2 c the de cumin 
1/2 c the de paprika 

2 livres de boeuf hache 

4 gros pains hamburger avec sesame 
2 tasses de laitue iceberg hachee 

2 c table de mayonnaise 

1 echalotes hachee 
16-20 chips tortillas 

2-3 piments jalapenos en tranches fines 

Faire le pico de gallo en melangeant tout les ingredients. Couvrir et refrigerer. Faire la 
guacamole. Dans un petit bol ecrase I'avocat en laissant quelques morceaux, Ajouter les autres 
ingredients et bien meler, Couvrir et refrigerer. 

Faire le chili queso. Dans un bol mettre le 3 onces de boeuf hache, farine, une pincee de sel, 
une pincee de poivre, une pincee de poudre de chili. Avec vos mains bien melanger. Frire le 
boeuf environ 5 minutes dans une poele. Bien separer les grains de boeuf avec une spatule. 
Reserver. 

Fondre le cheese whiz avec 2 c table de lait sur un feu doux. Ajouter ensuite ce qui vous reste 
d'ingredients du queso (sel, poivre, cumin, paprika, chili) chauffer en brassant jusqu'a lisse et 
cremeux. Couvrir le chaudron et enlever du feu. 

Griller a la poele le dedans des pains hamburger beurres. Faire 4 boulettes de 1/2 livres de 
viande hachee et griller 5-10 minutes par cotes, saler et poivrer. 

Montage: 

Sur le pain du bas: 

1/2 tasse de laitue 
la viande cuite 

2 c table de chili queso 
4-5 tortillas ecrasees 

2 c the d'echalotes 

Sur le pain du haut: 
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1/2 c table de mayonnaise 
2 c table de pico de gallo 

2 c table de guacamole 
4 tranches de jalapeno 

On peut servir des frites que Ton trempe dans le chili queso ou la guacamole. 

Ailes de poulet Buffalo "sans os" 

1 livre de poitrine de poulet sans peau coupe en morceau de 1 1/4 pouce carre 

3 tasse de farine 

1 1/2 tasses de babeurre 
1 1/2 c the sel 
3/4 c the de poivre noir 
huile a friture 

Sauce: 

3/4 tasse sauce Louisiane forte 

1/4 tasse d'eau 

1 c table de beurre 

1/4 c the comble de Cayenne 

Pour la sauce: 

Melanger tout les ingredients et mijoter 4-5 minutes. Enlever du feu et laisser refroidir. 

Pour le poulet: 

Melanger la farine, le sel et le poivre dans un bol. Mettre le babeurre dans un autre bol. 
Chauffer la friteuse a 360 Q f. Passer les morceaux dans la farine puis dans le babeurre puis 
encore dans la farine en secouant I'excedent. Placer dans la friteuse et rendre dore. Bien 
egoutter. 

Couvrir avec la sauce et bien agiter pour enrober. Mettre sur une plaque non adhesive et cuire 
au four 350 Q F pendant 20 minutes. 

Chocolate Chip Paradise Pie 

Pate 

1 tasse de farine tout-usage 

1/2 c the de poudre a pate 

1/4 c the de soda a pate 

1/2 tasse de beurre ramolli 

1/3 tasse de sucre 

1 oeuf 

lc table de lait 

1/2 c the d'extrait de vanille 

1/2 tasse de coconut 

C route 

6 c table de beurre 

1/4 tasse de sucre 

1 1/2 de biscuits graham 
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1 1/4 tasse de chipits mi-sucre au chocolat 
1/2 tasse de noix de Grenoble hachees 

Beurre a la cannelle 

1/2 tasse de beurre ramolli 

3 c table de sucre 

1 1/2 c the de cannelle 

9 boules de glace vanille 

sirop de chocolat 

sirop de caramel 

6 c table de noix de grenobles hachees 

Prechauffer le four a 325^F. 

Melanger la farine, la poudre a pate et le soda dans un bol moyen. Dans un autre bol, battre le 
beurre et le sucre a la mixette. Battre pendant 30 secondes ou jusqu'a ce que le melange soit 
pale. Ajouter les oeufs, le lait, la vanille et battre jusqu'a lisse. Incorporer peu a peu les 
ingredients sees au melange liquide. Battre jusqu'a homogene et ajouter alors le coconut. 
Reserver. Fondre 6 c table de beurre dans un bol moyen au micro-ondes a HIGH pour 30 
secondes. Ajouter le sucre et bien brasser pendant 30 secondes. Ajouter les biscuits graham et 
brasser. presser ce melange dans un moule de 9X9. Saupoudrer 1 tasse de pepites sur la 
croute de graham, Mettre la pate no4 dans la croute aussi et recouvrir avec le 1/4 restant de 
pepites de chocolat. Fariner vos doigts pour manipuler la pate. Saupoudrer les noix hachees 
sur la pate, peser avec vos doigts pour les enfoncer dedans. Cuire pendant 40-45 minutes ou 
jusqu'a ce que les bords de la tarte deviennent dores. Preparer le beurre a la cannelle en 
cremant le beurre , le sucre et la cannelle dans un petit bol a la mixette sur HIGH. 

Pour servir, chauffer un grand ramequin, mettre dedans 1 c table de beurre de cannelle qui va 
aussitot fondre. Couper la tarte en 9 et mettre un morceau dans le ramequin, la tarte doit etre 
chaude, sinon rechaufferau micro-inde 30-40 secondes. 

Mettre une boule de glace vanille sur la tarte, mettre du sirop de chocolat et de caramel et 
saupoudrer de 2 c the de noix hachees. 



Le Claire Fontaine 

Sauce a spaghetti 




5 livres de boeuf hache (mi maigre 

2 % livres d'oignons 

5 branches de celeri 

2 carottes de grosseur moyenne 

2-3 poivron vert (selon la grosseur) 

4 gousses d'ail 

1 poireaux (facultatif) 

Meier : 
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1/3 tasse d'epice italienne 

1 l A c. a soupe de sucre 

lea soupe de sel d'ail 

lea soupe d'origan 

l h c. a the de piment fort broye 

lea soupe de sel 

lea soupe de poivre 

l U tasse de fromage parmesan 

1 1/2 e a soupe de sauce anglaise (Worcestershire) 

quelques gouttes de Tabasco 

Pour finir: 

1 boite de 28 onces V8 

1 grosses boites de tomate ronde ecrases 28 on 

1 boite de pate de tomate moyenne 13 on 

2 boites de sauce hot chicken 14 on 
2 boites de creme de tomate 10 on 

1 boite de jus de tomate grosse 14 on 

Hache les oignons les faire suer dans 3/4 de tasse huile a salade ajouter les autres legumes 
hache et carotte rapee quand les oignons sont transparent ajouter la viande (tres important 
faire brunir la viande avant d'ajouter le reste des ingredients) puis ajouter tout le reste les 
assaisonnement en dernier, laisser cuire au moins 4 heures .Enlever le surplus de gras 
pendant la cuisson brasser souvent pour ne pas qu'elle colle. 

True: si sauce trop claire, ajouter 1 poignee de gruau 

Avant de servir faire revenir les pate par portion dans un poelon et un peu d'huile et beurre a 
Tail, et napper de sauce, 
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F£v<?% au lard 
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Clark ®A 

Feves au lard a la sauce tomate 

2 lbs de feves blanches 

1 ou 2 boite de jus de tomate Heinz 

2 tasses de cassonade 

4 oignons moyens en tranches 
lea the de moutarde seche 

3 e a soupe de Ketchup Heinz 

I morceau de lard sale maigre coupe en petits morceaux 

Rincer et faire tremper les feves une nuit dans I'eau froide. J eter cette eau 

J 'utilise une cocotte en fonte emaillee (Le Creuset) 

Etendre une rangee de feves 
1 rangee de tranches d'oignons 
1 tasse de cassonade 
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la moutarde seche 
le ketchup 

Recommencer avec le reste des ingredients, Finir avec les morceaux de lard sale Couvrir et 
mettre au four a 250 F. pour 6 a 7 heures. 

Verifier sans brasser s'il y a assez de liquide. Sinon ajouter un peu d'eau ou de jus de tomates. 

Feves au lard au sirop d'erable 

1 lb d'haricots blancs 

2/3 tasse de sirop d'erable 

lea the moutarde seche 

lea the de sel 

poivre 

1/2 lb de lard sale, en petits morceaux ou de bacon 

1 oignon hache finement 

Deposer les haricots dans un bol et les couvrir d'eau froide. Laisser tremper au moins 8 heures 
Prechauffer le four a 200 C F Rincer et egoutter les haricots, puis les deposer dans un pot de 
gres. Dans un petit bol, melanger le sirop d'erable et la moutarde. Saler et poivrer 

Verser sur les haricots, ajouter les morceaux de lard et I'oignon hache. Bien melanger et 
couvrir d'eau froide a hauteur. Couvrir et cuire de 7 a 8 heures, jusqu'a tendrete, en ayant 
soin de decouvrir pendant la derniere heure de cuisson et de compenser, au besoin, 
I'evaporation de liquide. 

Feves au lard a I'ancienne 

3 tasses de feves blanches seches 
360 g de lard sale 

1 gros oignon, tranche 

2 c. a the de sel 

1/4 de tasse de cassonade bien tassee 
2 c, a the de moutarde seche 
1 tasse de melasse 

Faire tremper les feves dans 9 tasses d'eau froide pendant toute la nuit, Le lendemain, les 
egoutter puis les transferer dans une grosse marmite. 

Verser 9 tasses d'eau froide sur les feves. Amener a ebullition, reduire le feu et laisser mijoter 
a couvert, pendant 30 minutes. 

Egoutter les feves reservant aussi le liquide de cuisson. Prechauffer le four a 300°F. 

Couper le lard sale en cubes de 1/2 pouce chacun. Placer I'oignon au fond d'une casserole ou 
rotissoire de 18 tasses. Ajouter les feves egouttees et camoufler le lard sale au centre des 
feves. Porter le liquide de cuisson des feves reservees a ebullition. 

Melanger ensemble le sel, la cassonade, la moutarde seche, la melasse et 1 tasse du liquide de 
cuisson des feves bouillant. Verser ce melange sur les feves. 

Verser 1 1/2 tasse du liquide de cuisson des feves bouillant sur le tout, juste pour couvrir les 
feves. 
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Couvrir et cuire au four prechauffe, pendant 6 heures, remuant a toutes les heures pour que 
les feves cuisent egalement. 

Si les feves semblent seches apres avoir ete brassees, ajouter un peu d'eau bouillante. Pour 
dorer les feves, retirer le couvercle 30 minutes avant la fin de la cuisson, 

Feves au lard a la melasse (mijoteuse) 

6-8 portions 

1 lb (450 g) de petites feves blanches 
6 tasses d'eau 

lea the de sel 
1/2 tasse de melasse 

2 c. a the de moutarde seche 
1/4 tasse de sucre brun 

1 oignon moyen hache 
1/4 lb (155 g) de lard sale 

Verser les feves dans la mijoteuse. Ajouter I'eau. Laisser tremper pendant toute la nuit ou au 
moins 6 heures. Couvrir et cuire a HIGH pendant 2-3 heures ou jusqu'a ce que les feves soient 
tendres. Egoutter et conserver le liquide. Melanger 1 tasse du liquide avec le sel, la melasse, la 
moutarde, le sucre brun et I'oignon. Couper le lard sale en 2-3 morceaux. Combiner les feves 
egouttees avec le melange de melasse et le lard dans la mijoteuse. Couvrir et cuire a LOW 
pendant 10-12 heures. 




Le Cochon Dingue 

Tarte au sucre 

II ne faut pas couper la recette en deux, qa ne donne pas le meme resultat 

3 3/4 tasses de cassonade non tapee 
5 tasses de creme 35% (oui, oui 5 tasses) 
5 onces de fecule de mai's 

7 1/2 onces d'eau froide 

Faire bouillir la creme et la cassonade 4 min. Melanger la fecule et I'eau ensemble. Ensuite 
ajouter les deux melanges ensemble. Cuire 2 min. Etendre dans une abaisse non cuite. 

Cuire a 400°F. environ 20 a 25 min. 

Pates a la viande 

1,6 kg (3,5 lb) de pore hache maigre 
675 gr (1 lb et 3/4) de veau hache maigre 
315 gr (1 t 1/4) de pommes de terre rapees 
250 gr (1 1) d'oignons eminces 

8 gr (1 1/2 cat) d'epices melangees a tourtiere 
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8 gr (1 1/2 c a t) de poivre noir 
8 gr (1 1/2 cat) de sel 

Cuire la viande, les oignons et les epices pendant 1 heure a feu moyen. Ajouter les pommes 
de terre rapees et laisser mijoter 30 minutes. 

Dans un fond de pate a tarte, mettre la moitie de la preparation et recouvrir d'une abaisse. 
Cuire dans un four prechauffe a 350°F pendant 1 heure. 

Servir avec du ketchup aux fruits. 

Beignes facon de Grand-Mere 

1/2 lb de beurre 2 t de sucre blanc 
6 oeufs 

10 t de farine 

8 c a the de poudre a pate 

1 c a the de sel 

1/2 c a the de muscade 

1 1/4 tde lait 

1 1 de creme a 15 % de m.g. 

2 onces des Brandy 

Faire la pate 1 journee d'avance et refrigerer jusqu'au lendemain. 

Dans un bol ; Bien melanger le beurre avec le sucre pour faire un melange homogene. Ajouter 
les oeufs en evitant de trop brasser. 

Dans un autre bol : tamiser la farine, la poudre a pate, le sel et la muscade. 

Ajouter les ingredients sees au premier melange en alternant avec le lait et la creme. Finir 
avec le Brandy. 

Rouler en boule sur une table enfarinee et refrigerer. 

Le lendemain : 

Rouler la pate a I'epaisseur desiree (1/2 pouce) et couper a i'emporte-piece. 

True du chef : 

Pour un meilleur resultat, congeler 1 heure les beignes portionnes avant de les faire cuire dans 
une huile de bonne qualite a 350°F. Tourner les beignes lorsqu'ils sont bien dores. 
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Au coq roti 

Poudinq chomeur 




Pour la sauce 




R6ti 



4 tasses de cassonade 

3 tasses d'eau 

4 c. a the de beurre 

2 c. a the de vanille ou d'essence d'erable ou les deux en demi 

Melanger les ingredients dans un chaudron et porter a ebullition, 4 minutes, retirer du feu et 

mettre de cote 
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Gateau 

2 c. a soupe de beurre 
2 oeufs 

1 tasse de sucre 

2 tasses de farine 

2 c. a soupe de poudre a pate 
1 tasse de lait 

Battre le beurre, les oeufs, le sucre et ajouter en alternant les ingredients sees avec le lait, 
finissez par le lait. Mettre la pate a gateau dans un moule rectangulaire 9X13 assez haut, et 
verser le sirop doucement dessus, qa rempli jusqu'au bord, attention! 

Cuire a 350 degres de 30 a 40 minutes, le gateau devient dore et lorsqu'on pique avec un 
cure- dent au centre et il en ressort propre. Laisser reposer 15 minutes avant de couper. 

Tarte au sucre 

1/4 tasse beurre 

1 1/2 tasse lait 

6 c. a table farine COMBLE 

2 tasses cassonade bien tassee 

Dans un bol melanger: cassonade et farine Fondre le beurre et ajouter tous les ingredients, 
brasser a feu bas jusqu'a epaississement. Refroidir et verser dans une croute a tarte cuite. 



Nappaqe pour gateau blanc 

1/2 tasse sucre blanc 

1/2 tasse sucre brun 

1/2 tasse creme 35% 

1/2 tasse beurre ou margarine 

Faire fondre dans une casserole a feu doux, "Melange lisse" ATTENTION ne pas trop bouillir 
pour ne pas qu'elle tourne en sucre. 

Chaussons aux pommes 

2 tasses de farine tout usage 

2 c a the de poudre a pate 

2/3 de tasse de graisse 

1/4 A 1/3 tasse d'eau 

Cassonade et cannelle au gout (environ l A tasse avec 2 c a the de cannelle) 

4 a 6 pommes pelees et cceur enlevees. 

Preparer la pate comme une pate a tarte. Melanger la cannelle et la cassonade ensemble; 
reserver Remplir la cavite de la pomme avec cette preparation fermement et deposer un 
morceau de beurre sur le dessus. 

True: On place un saran wrap assez grand dans un bol a soupe (rond) et on depose un 
morceau de pate dans le bol, on travaille avec nos doigts pour former une pate lisse pour 
habiller la pomme. Deposer la pomme sur la pate et retirer le saran wrap avec la pomme du 
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bol. Fin ir de travailler dans la main, la pate en contournant la pomme et fermer le dessus. 
Deposer les chaussons aux pommes dans une lechefrite de 9x13x2 pouces. 

Sauce au caramel: 

3 c a table de fecule de mais 
1 tasse de cassonade tassee 
1 pincee de sel 
1 tasse d'eau froide 

1 tasse d'eau bouillante 
l A tasse de beurre 

2 c a the de vanille 

Dans un chaudron moyen: mettre la fecule de mais, la cassonade et le sel. Ajouter I'eau froide 
et brasser, Ajouter maintenant I'eau bouillante. Chauffer jusqu'a I'ebullition et laisser bouillir 2 
minutes en brassant. Retirer du feu et ajouter le beurre et la vanille. Verser la sauce dans le 
fond de la lechefrite en faisant attention pour ne pas arroser les chaussons. 

Badigeonner les chaussons avec un pinceau: creme ou un blanc d'ceuf battu, pour faire dore la 
croute. Cuire au four a 400F 40 minutes, environ toujours sur la tablette inferieure du four. 

Fondants aux dattes 

2 tasses de chapelure graham (Petite Abeille) 
Vi tasse de gruau 

1 tasse de beurre fondu 

Melangez ensemble la chapelure, le gruau et le beurre jusqu'a homogeneite. Pressez la moitie 
du melange dans le fond d'un moule de 9x9 Reserver I'autre moitie. 

Garniture: 

2 tasses de dattes sechees, coupees en mcx (500 g) (1 lb) 
1/2 tasse de cassonade legerement tassee (225 g) 

1 c table de farine 

1 tasse d'eau bouillante 

2 c the de jus de citron 
1 c the de vanille 

Melanger tous ces ingredients. Cuire a feu moyen jusqu'a epaisseur et onctuosite, en remuant 
constamment. Verser sur la preparation Saupoudrer du reste de chapelure; presser 
legerement. Cuire au four a 350 F pour 25 a 30 minutes. Laisser tiedir dans le moule avant de 
tailler. 

Servir avec une sauce caramel : 

1 tasse de cassonade 
1 tasse de creme 15% 

Preparation de la sauce au caramel 

Dans un chaudron, ajouter 1 tasse de creme 15% et 1 tasse de cassonade Faire fondre la 
cassonade Lorsque le tout a la consistance d'une sauce, vous verser sur vos morceaux de 
fondant aux dattes 
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Poitrines de poulet 

1 sachet de 46 g de melange pour sauce brune 
1 gousse d'ail, hachee 

1 echalote verte, hache 

1/4 c. a the de poivre de Cayenne 

2 c. a table de sauce chili 

3 c. a table de moutarde forte 

2 c. a table de sauce brune preparee 
1/4 c. a the de sauce Worcestershire 
2 c. a table d'huile d'olive 

4 demi poitrines de poulet de 115 g (4 oz) chacune 
6 oignons moyens, coupes en deux 

Preparer la sauce brune St-Hubert selon le mode d'emploi et y ajouter Tail, I'echalote et le 
poivre de Cayenne. Garder au chaud. Prechauffer le gril du barbecue. Dans un bol, melanger 
la sauce chili, la moutarde, la sauce brune preparee et la sauce Worcestershire, puis reserver. 

Badigeonner d'huile les poitrines de poulet et les oignons. Faire griller les poitrines durant 4 
minutes, les retourner puis les badigeonner avec la moitie du melange de sauce chili. 

Poursuivre la cuisson durant 8 minutes, retourner de nouveau. Badigeonner du reste de sauce 
et poursuivre la cuisson. Faire griller les oignons 8 minutes sur la partie la moins chaude du 
gril du barbecue. 

Commentaire Servir les poitrines et les oignons nappes de sauce brune, accompagnes d'une 
salade verte. 



Enrobaqe pour le poulet 

Lorsque que les ingredients sont utilises comme enrobage sur le poulet, ils donnent une 
saveurtres intense et une croute brillante et coloree. 

lea table de paprika 

lea the de cumin moulu 

lea the de origan seche 

lea the de thym seche 

lea the de sel 

3 e a table d'huile d'olive 

3 c. a the de vinaigre de vinaigre blanc ordinaire 

1.3 a 1.8 kg de poulet 

Melanger les ingredients ensemble dans un sac de plastic. Enrober le poulet et couvrir ou 
fermer hermetiquement. Mariner au refrigerateur au moins 6 heures ou toute la nuit avant de 
rotir. Cuire a point. 

Poulet entier 

Vertisserie : 375 F 1.45 hres. a 2 hres si le poulet est plus gros. Temperature interne 175 a 
180 F On peut le cuire au four pas d'importance. 

Cuisses de poulet, poitrines, laisser mariner, le temps mentionne. Pour le poulet entier on peut 
le preparer a la derniere minute sans etre marine. 
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Cotes levees 

Bouillir les cotes levees 20 minutes dans I'eau 
Marinade 

1 tasse de ketchup 

2 tasse de cassonade 

2 tasse de compote de pommes 

3 gousses d'ail 

3 c a tab de jus de citron 
une pincee de sel 
1/2 c a the cannelle 

Mariner les cotes pendant 12 heures au refrigerateur Cuisson: au four a 350F 45 minutes a 
1 hre, a decouvert 



Salade de chou cremeuse 

Vi tasse de mayonnaise 

l A tasse d'huile d'olive 

2 c, a table de sucre 

l h c. a the de sauce Worcestershire 

lea the de sel 

% c. the de poivre 

Melanger le tout avec un fouet et verser sur la salade de chou avant de servir. Refrigerer, 
meilleur apres 4 heures. 

Salade de chou requliere 

1/3 tasse d huile vegetale 

1/3 tasse de vinaigre 

1/3 tasse d eau 

2 c, a table de sucre blanc 

Sel et poivre au gout 

Chou rape (environ 5 a 6 T) 

Un peu d oignon hache (1/2 moyen) 

Carotte rapee (1 petite) 

1/4 c, a the graines de celeri et une pincee de moutarde seche 

Dans un chaudron, melangez le vinaigre, I eau, le sucre, le sel et le poivre. Faire chauffer, et 
lorsque le sucre est bien dissous, retirer du feu et ajouter I huile. Verser la vinaigrette chaude 
sur la salade et bien melanger, Refrigerer au moins 4 heures avant de servir 

Bonne de 2 a 3 jours. 
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Corneau-Cantin * 

t h K ■ K 

Papillotes de legumes caramelises au barbecue 

Pour 4 personnes 

12 pommes de terre grelots 

2 poivrons (rouge et jaune) 
4 carottes en morceaux 

16 haricots verts ou jaunes 

1 oignon en rondelles 

4 gousses d'ail 

4 c a soupe d'huile d'olive 

4 c a soupe de mout de raisins 

Sel et poivre du moulin 

8 feuilles de papier aluminium 

Disposer 4 doubles feuilles de papier aluminium; Repartir les legumes en 4 portions; Arroser 
chaque portion de 1 c a soupe d'huile d'olive et de mout de raisin; Saler et poivrer; Refermer 
les papillotes en relevant les cotes vers le haut pour eviter I'ecoulement du liquide; Cuire au 
barbecue a feu moyen environ 1 heure; Au four a 325 e pendant 1 heure. 

Sauce a la viande a la Giqi 

4 l/2lb de boeuf hache (ou d'agneau) 

3 oignons eminces 

1 bulbe d'ail emince 

1 pied de celeri emince 

2 poivrons en des(l rouge.l vert) 

3 carottes rapees 

2 paquets de champignons frais eminces 

1 bocal d'olives a salade en morceaux(noires ou vertes ou les deux) 

1 aubergine pelee coupee en des de 28 oz 

1 bte,de 48 oz de jus de legumes V8 

1 bte,de 48 oz de jus de tomates 

2 boites de tomates en des de 28 oz 

5 boites de pates de tomates(5oz) 

1 tasse de vin rouge 

2 c a soupe de cassonade 

1/2 petit tube de sauce harissa(pate de piment forts) 

8 feuilles de lauriers 

lea the chacun de :origan,basilic,thym 

sel et poivre au gout 

huile d'olive pour cuisson 

Faire revenir I'oignon, Tail et la viande hachee dans I'huile ajouter les tomates en des, la pate 
de tomate et bien melanger. Incorporer le reste des ingredients ainsi que les herbes, le sel et 
le poivre. 

Laisser mijoter pendant 3 heures a 3 heures30 en brassant regulierement Gouter et rectifier 
Cassaisonnement si necessaire. Vous pouvez mettre une etoile en fer sur le feu sous la 
marmite, ce qui empeche la sauce d N adherer au fond du plat, 
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Servir pour accompagner les pates ou pour faire une lasagne. 

On peut cuire au four a 225 Q F 3 heures. 

Sauce orientale pour qrillade 

250 ml (1 tasse) d'huile d'olive 

100 ml de vinaigre de riz 

Le jus de 1 citron 

125 ml (1/2 tasse) de sauce soya 

125 ml d'eau 

3 gousses d'ail 

2 oignons verts 

60 ml (4 c a soupe) d'huile de sesame 

2 c a soupe de miel 

Passer tous les ingredients au robot-coupe jusqu'a consistance lisse; 

Utiliser comme marinade, pour badigeonner les viandes au barbecue ou comme sauce 
d'accompagnement. 

Tarte leqere aux petits fruits 

1 croute de tarte cuite ou 6 petites tartelettes 

300 g (1 l A tasse) de petits fruits surgeles 

1 paquet de poudre pour gelee « J ello » de votre choix 

1 tasse d'eau bouillante 

3 A de tasse de yogourt aux fruits de votre choix 

l h tasse de jus de fruits 

Melanger la poudre J ello a I'eau bouillante, ajouter le yogourt, le jus et bien melanger 

Verser dans la croute de tarte et laisser prendre au refrigerateur, 

Exemple : J ello au citron, yogourt aux fraises et jus d'orange. Pour 1 grande tarte, 2 petites ou 
6 a 8 tartelettes. 



Cracker Jack 

Cracker I ack 

1 tasse de sucre 
1/4 de tasse de sirop de mai's 
1/2 tasse d'eau chaude 

2 c, a soupe de beurre 
3/4 de c. a the de sel 

2 1/2 c. a soupe de melasse 

3/4 de tasse d'arachides blanches ou brunes 

6 a 7 tasses de ma is eclate 

Mettre dans une grande casserole le sucre, le sirop de mais, et I'eau chaude. Cuire jusqu'a 
260°F. au thermometre a bonbon, Diminuer la chaleur. 

Ajouter les arachides, verser sur le mai's eclate dans un tres grand bol. Brasser a I'aide de deux 

fourchettes. Etendre sur une tole huilee. 
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Da Giovani 




Sauce authentique 

1 lb 1/4 boeuf hache 

3 oignons hache fin 

3 tasses de celeri hache 

1 tasse de vin rouge sec 

1 boite de tomate 28 oz. 

1 boite de jus de tomate 28 oz. 

1 boite de pate de tomate 14 oz 
3 c. a. soupe d'huile mazola 

2 c. a. soupe de sauce Worcestershire 

3 c. a. soupe de beurre 
8 gouttes de Tabasco 

3 piments rouge sees 

4 feuilles de laurier 
3 c a the sel 

3 c a the sucre blanc 

1/2 c. a. the de all spice 

1/8 c. a. the de cannelle 

1/4 de paprika 

1/4 de sel d'ail 

1/4 de sauge 

1/4 de macis 

1/4 de romarin 

1/4 de menthe 

1/4 de piment broye 

1/4 de fines herbes 

1/4 de thym 

1/4 de persil 

1/4 de marjolaine 

1/4 de basilic 

1/4 d'origan 

1/4 d'estragon 

1/4 de sarriette 

1/4 de sel assaisonne 

Melangertout les ingredients et cuire a feu doux 3 heures 

Boulettes extra 

2 gousses d'ail 

3/4 c. a the de thym 

lea the d'origan 

3/4 c. a the de poudre d'oignon 
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3/4 c. a the de poudre de chili 

3/4 c. a the de sel 

1/2 c. a the de poivre 

1/4 c. a the de graines de fenouil moulues 

2 oeufs 

1/2 tasse chapelure italienne 

1/4 tasse parmesan 

1/4 tasse jus de tomate 

2 lbs boeuf hache 

Bien melanger le tout. Avec une cuillere a creme glacee, faire 30 boulettes de 1 3/4 pouces, 
bien tassees. Placer sur une tole recouverte de papier parchemin et cuire au four a 350° 
pendant 30 minutes. Retourner apres 15 minutes. Mettre de cote et faire rechauffer dans la 
sauce a spaghetti au moment de servir. 



Danny's BBQ 

Marinade tout usage pour BBQ 




3 A tasse de paprika 
1/4 de tasse poivre noir 
1/4 tasse de sel 
1/4 tasse de sucre 
2 c. a table de poudre de Chili 
2 c. a table de poudre d'ail 
2 c, a table de poudre d'oignon 
lea table poivre de Cayenne 

Combiner tous les ingredients et melanger compietement. Enduire la viande a cuire sur BBQ 
de cette marinade seche et laissez mariner dans le refrigerateur durant toute la nuit. 

Vinaigrette pour salade de chou cremeuse 

4 tasses de mayonnaise 

1 1/4 tasse de sucre 

Va tasse de moutarde preparee 
2/3 tasse de vinaigre de cidre 

2 V* c a the de sel 

1/2 c a the de poivre blanc 
1/2 c a the de poivre noir 

3 gousses d'ail moyenne 

1 jus de citron frais presse 

2 petits chou vert 

3 grosses carottes 
1 petit chou rouge 

1 paquet d'echalotes 

Raper le chou vert et mettre dans un bol (Reserver). Dans un grand bol : Rape les carottes, le 
1/3 du chou rouge et couper les echalotes tres fines. Ajouter maintenant : le chou vert 
delicatement a cette preparation, jusqu'a ce que vous aimez la couleur. Ajouter la vinaigrette 
lentement et bien melanger. 
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Couvrir et laisser reposer minimum 1 heure au refrigerateur. 

L'ail demande dans cette recette devient une saveur personnelle, mettez la quantite que vous 
desirez. 

Vinaigrette pour salade de chou huileuse 

2 c a table d'huile 

3 c a table de vinaigre de cidre 
3 c a table de sucre 

1 c a the de sel 

1/2 c a the de poivre noir 

1/4 c a the d'ail rape 

Bien melanger pour couvrir la salade chou, Hacher le chou necessaire pour 2 personnes. 

Donne 2 Portions, 
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Delices Paysansf 






Brownies d'antan 



1 tasse de sucre 
1/2 tasse d huile 

2 oeufs 

1 c the vanille 

1/2 tasse de farine 
1/2 tasse de cacao 
l/2c the poudre a pate 
l/2c the sel 

2 c table de sirop de ma'is 

1/4 tasse de chocolat chipits en pepites 
2 c table de lait 

Melanger le tout sauf les pepites et le lait. Mettre dans des moules a muffins avec des papiers 
grandeur "moyens" Cuire a 350 F pendant 25-30 minutes. Mettre les pepites et le lait dans un 
bol et fondre au miro-onde 30 secondes. Etendre sur les brownies chauds. Faire refroidir. 
Couper en carres. 



Marinade D.G 



Marinade pour poulet 

1 1/2 tasse d'huile 
1/2 tasse de vinaigre 
1/3 tasse de sucre 

1 boite de creme de tomates de lOoz (284ml) 

2 gousses d'ail 
lea table de sel 

lea the de moutarde seche 
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lea table de persil 
1/2 c. a the de poivre 
1/2 c. a the de thym 
1/2 c. a the d'origan 

I gros oignon en quartiers 

Faire la marinade de 2 a 3 jours d'avance pour que toutes les epices infusent. Faire mariner le 
poulet 24h. Le bouillon se conserve 1 mois 1/2 

Die Ann's"^ 6 *^ 

Sauce 

II s'agit d'une sauce servie sur des "hamburgers" de type mince 

1 lb de boeuf hache maigre 

4 oz d'eau 

2 gros oignons haches finement 
lea soupe de bovril au boeuf 
1 bte de consomme de boeuf 

1 bte de soupe aux tomates 
1 bte ( 19 oz) de jus de tomate 

5 oz de vinaigre de cidre de pomme 

5 oz de moutarde preparee 

6 oz de ketchup 

1/2 c. a the sauce anglaise 
1/2 c. a the de paprika 
1/2 c. a the de poivre 
1/4 c. a the de Cayenne 
1/4 c. a the de poudre de chili 
lea soupe de sel 
Quelques gouttes de Tabasco 

Melanger tous les ingredients ensemble et laisser mijoter environ 2 heures. 

Tu prepares tes galettes assez minces et les mets dans ton pain puis tu verses la sauce sur la 
viande et la tu mets une tranche de fromage blanc. On met generalement moutarde ketchup 
mais la e'est au gout, 1 1 me semble pourtant que je n'ai jamais vu de relish dans ces 
hamburgers. J 'ai fait cuire mes pains a la grillette pour les avoir assez minces sans toutefois 
les ecraser completement. 

Sauce 2 

1 lb boeuf hache 

2 oignons finement haches 

1 bte (lOoz) consomme de boeuf 
1 bte (lOoz) soupe aux tomates 
1 bte (19oz) jus de tomate 
5 oz moutarde preparee 

3 oz sauce chili 
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3 oz ketchup 

2 c a table vinaigre de cidre 

lea table bovril au boeuf 

1/2 c a the sauce anglaise 

1/2 c a the paprika 

1/2 c a the Cayenne 

1/4 c a the poudre de chili 

lea the sel 

1 c a the poivre 

Quelques gouttes de Tabasco 

1 pincee de sucre 

Laisser mijoter environ 4h. 



Dixie Lee 

Enrobage pour poulet 




2 tasses de farine 

1/2 c. a the d'origan 

2 c. a table de sel 

2 c, a table de poivre 

2 c. a table de sel de celeri 

2 c, a table de moutarde seche 

3 c. a table de paprika 

2 c, a table de sel d'ail 

3 c. a table d'accent 
lea table de gingembre 
lea table de basilic 

Melanger les ingredients. Tremper le poulet dans du lait et rouler dans la panure. Cuire 5 a 10 
minutes dans I'huile. 

Finir la cuisson au four environ 20 minutes a 350 F. 



Salade de chou 1 

6 tasses de chou 
1/2 tasse de carottes rapees 
1/4 tasse de piments verts 
1/4 tasse d'oignons 

Vinaigrette : 

1/3 tasse de mayonnaise 
1/4 tasse de vinaigre 
lea the de sel 
1/3 tasse de sucre blanc 

Bien melanger le tout, Refrigerer quelques heures avant de servir. 
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Salade de chou 2 

1 chou moyen hache fin 

1 gros oignon coupe fin 

4-6 branches de celeri coupe fin 

1 piment coupe fin 

1 carotte hachee fin 

Sauce : 

1/4 tasse de lait 
1/4 tasse de vinaigre 
1/2 tasse de sucre 

1 tasse de mayonnaise 
sel et poivre 

Mettre la sauce seulement lorsqu'on sert la salade. 

Vinaigrette pour salade de chou 

2 c. a table comble de mayonnaise 
2 c, a table de vinaigre 

2 c, a table de sucre 

1/2 c. a the de moutarde seche 

Melanger ensemble tous les ingredients. Verser sur une salade de chou 



Dunkin DonutXs&S 88 



Beiqnet pate aux fraises 

3 1/4 de tasses de farine tout usage tamisee 

2 cuillere a the de poudre a pate 

1/4 cuillere a the de cannelle 

une pincee de sel 

2 oeufs 

2/3 de tasse de sucre 

1 cuillere a the de vanille 

1/3 de tasse de creme 15% 

1/3 tasse de fraises congeles pulverisees au robot 

1/4 de tasse de beurre ou margarine fondu 

Tamiser la farine, la poudre a pate, la cannelle et le sel. Battre les oeufs avec 2/3 de tasse de 
sucre et la vanille jusqu'a ce que le melange soit epais et jaune citron. Melanger la creme, les 
fraises et le beurre et ajouter au melange precedent en alternant avec le melange de farine. 
Bien battre apres chaque addition. 

Couvrir et laisser reposer au refrigerateur 2 heures. Rouler a 7/8 de pouce d'epaisseur sur une 
planche farinee, couper avec le coupe beigne farine. Frire dans I'huile ou la graisse chaude a 
375 Q F jusqu'a coloration doree en tournant 1 fois (1 minute par cote), egoutter sur du papier 
absorbant. 
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Beiqnes 

1 enveloppe de levure seche 
1/2 tasse d'eau tiede 
3/4 tasse de sucre 
1 oeuf battu 

1 c a the de sel 

2 c a table d'huile vegetale 

1 boite de lait evapore carnation 385 ml 

3 3/4 tasses de farine 

Dissoudre la levure dans I'eau chaude, Ajouter I'ceuf battu, le sucre, le sel, I'huile et le lait 
evapore, Versertoute le liquide dans la farine, et bien melanger. Faire lever toute la nuit. 

Le jour suivant, mettre de la farine sur une planche a decouper. Rouler la pate a 1/2 de pouce 
d'epaisseur. Coupera I'emporte-piece. 

Frire dans I'huile, minimum 2 pouces d'huile, Saupoudrer du sucre a glacer les beignes 
refroidies. Ou glacer avec les recettes suivantes de glagages ou de remplissages. 

Beiqne fourre a la vanille 

Beignes; 1 enveloppe de levure seche active reguliere ou rapide 

1/8 tasse d'eau tiede (105-115°F) 

3/4 tasse de lait tiedi (chauffe puis refroidi) 

1/4 tasse de sucre 

1/2 c. a the de sel 

1 oeuf 

1/6 tasse de shortening 

2 1/2 tasses de farine tout-usage 

Remplissage a la vanille: 

1/4 tasse de shortening vegetal 
1/4 tasse de beurre ou de margarine 
1/2 c. a the d'extrait de vanille blanc 
2 tasses de sucre en poudre 
1 tasse de lait 

Beignes: 

Dissoudre la levure dans I'eau tiede dans un bol a melanger. Ajouter le lait, le sucre, le sel, 
I'oeuf, le shortening et une tasse de farine. Battre a la vitesse minimale en grattant le bol 
constamment pendant 30 secondes. Battre a la vitesse medium, en grattant le bol 
occasionnellement, pendant 2 minutes. Melanger la farine restante jusque ce le melange soit 
lisse. Couvrir et laisser lever dans un endroit chaud jusqu'a ce qu'il aie double de volume, 
environ 50-60 minutes. 

Mettre la pate sur une surface enfarinee. Rouler la pate pour qu'elle aie l h pouces d'epaisseur. 
Couper avec un emporte-piece rond pour biscuits. Couvrir et laisser doubler de volume sur du 
papier parchemin enfarine, environ 30-40 minutes. Faire chauffer de I'huile vegetale dans une 
friteuse ou un chaudron profond. 
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Glisser les beignes dans I'huile chaude. Tourner les beignes lorsqu'ils deviennent bruns dores, 
environ 1 minutes de chaque cote. Enlever soigneusement de I'huile (ne piquez pas la surface 
et egoutter. Quand ils sont refroidis, faire un trou pour inserer la remplissage a la vanille (la 
recette suit). Prendre un couteau etroit et pointu et faire soigneusement une grande cavite a 
I'interieur du beigne pour retenir le remplissage. Remplir les beignes genereusement et 
saupoudrer de sucre en poudre. 

Portions : 12 Remplissage a la vanille: 

Rendre en creme le beurre et le shortening. Ajouter graduellement l h tasse de sucre. Ajouter 
le lait et la vanille, battre jusqu'a ce que ce soit leger et mousseux. Se garde 2 semaines au 
refrigerateur dans un contenant hermetique. Remplis 12 beignes. 

Glacaae a I'erable 

3 tasses de sucre a glace 
1/4 tasse de sirop d'erable 
1 c a the de miel 

1 tasse d'eau 

Melangertous les ingredients ensemble. Attendre que les beignes soient refroidies avant de 
les glacer. Tremper I cote de beigne dans le glaqage. Donne le glaqage pour 2-1/2 douzaines. 

Glacaqe au chocolat 

3 oz de chocolat mi-sucre hache finement (1 carre=lon) 

2 c a table de cafe ou de I'eau 

1 1/2 c a table de sirop de mais 

1/3 tasse de sucre granule 

lea table de beurre ramolli, non sale 

Fondre le chocolat au bain-marie, reserver. Melanger ensemble I'eau, le sirop de mais et le 
sucre, dans un chaudron a feu lent et en brassant constamment jusqu'a le sucre soit dissout. 
Mettre le feu moyen, ajouter le chocolat fondu, cuire 2 minutes et terminer avec le beurre 
jusqu'a ce soit lisse. 

Remplissage a la vanille 

1 tasse de lait + 2 c a table 
1/4 tasse de sucre 

3 c a table de farine 
3 jaunes d'oeufs 

1/2 c a the de vanille 

3 c a the de beurre non sale 

Dans un bol moyen, fouetter ensemble le sucre, la farine et les jaunes d'eeufs (Reserver). 
Dans une petite casserole, chauffer le lait et ajouter a la preparation qui est deja reserve. 
Chauffer a nouveau le remplissage delicatement pour que le sucre soit bien dissout et aussitot 
que e'est chaud avant de bouillir, Retirer du feu. 

Ajouter le beurre et la vanille. Mettre le remplissage dans une douille. Pour remplir les beignes 
on fait un trou sur le cote des beignes et remplir avec la douille: la valeur d'une c a the. 
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Brioche a la cannelle 

Pate: 

2 enveloppes de levure active 

1 tasse d'eau tiede a (105-115 degre) 

2/3 tasse de sucre, plus lea table de sucre. (Separe) 

1 tasse de lait tiede 
2/3 tasse de beurre 

2 c a the de sel 

2 oeufs legerement battus 

7-8 tasses de farine ou plus au besoin 

Pour la pate: Dans une tasse mettre la levure, I'eau tiede et 1 c the de sucre, brasser et 
reserver. 

Dans un grand bol, melanger le lait, le 2/3 tasse de sucre, le beurre fondu, le sel et les oeufs, 
bien meler et ajouter la levure. Ajouter la 1/2 de la farine et battre jusqu'a lisse. Ajouter assez 
de farine pour avoir une pate assez ferme (la pate sera collante) 

Mettre sur une planche farinee, petrir 5-10 minutes. Mettre dans un bol bien graisse, couvrir et 
laisser doubler dans un endroit tiede, sans courant d'air, environ 1 a 1 1/2 heures. Rouler sur 
une surface farinee en un rectangle de 15X20 po. 

Pour la garniture: 

1 tasse de beurre fondu separe 
1 3/4 tasse de sucre divise 

3 c table de cannelle moulue 

1 1/2 tasse de noix de Grenoble hachees (facultatif) 

1 1/2 tasse de raisins sees (facultatif) 

Badigeonner la pate avec la 1/2 tasse de beurre fondue. Melanger ensemble 1 1/2 tasse de 
sucre et la cannelle, saupoudrer sur le beurre. Saupoudrer de noix et de raisins si desire. 

Rouler comme une buche et pincer les bouts pour bien sceller, Couper en 12 tranches. Couvrir 
le fond d'un moule 13X9 po et celui d'un moule de 8 pouces avec le reste du beurre (1/2 
tasse) et saupoudrer avec le 1/4 tasse de sucre restant. 

Mettre les tranches bien collees ensemble dans les moules. Laisser doubler dans un endroit 
tiede environ 45 minutes. 

Prechauffer le four a 350F.Cuire 25-30 minutes ou jusqu'a dore. Laisser refroidir un peu. 
Pour le glaqage: 

2/3 tasse de beurre fondu 

4 tasses de sucre en poudre 

2 c the de vanille 

4 a 8c table d'eau chaude 

Dans un bol moyen, mettre le beurre fondu, le sucre en poudre, la vanille, ajouter I'eau chaude 
1 c table a la fois, jusqu'a la texture desiree. Glacer les brioches tiedies. 
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Eagle Brand 

Caramel au four 

Verser la boite dans un moule a tarte de 9 pouces. Couvrir de papier aluminium et mettre 
I'assiette a tarte dans un plat avec rebord avec de I'eau chaude au fond, Cuire a 425 Q F 
pendant 1 1/2 heure verifier au bout d'une heure. 

Caramel sur le poele 

Verser la boite dans un bain-marie sur de I'eau bouillante, A feu doux, mijoter 1 1/2 a 2 heures 
jusqu'a epaississement. Battre au fouet pour lisser. 

Caramel au microonde 

Verser la boite dans une grosse tasse a mesurer de 2 litres, Cuire a 50% pendant 4 minutes, 
brasser au 2 minutes. Cuire ensuite a 30% pendant 20-26 minutes en brassant au 4 minutes 
brievement durant les 16 premieres minutes puis au 2 minutes pour les 4-10 minutes de la fin. 

East Side Mario's 

Vinaigrette 

1/4 de tasse de vinaigre de vin blanc ou rouge ou de framboises ou ordinaire 

1 c the de jus de citron 
1/3 tasse d'eau 
1/3 tasse d'huile vegetale 
1/4 tasse de sirop de mais 

2 c table de parmesan rape 

2 c table de romano rape 
1 1/4 c the de sel 

1/2 c the d'ail emincee ou 1/4 c the de poudre d'ail 
1/4 c the de persil en flocons 
1 pincee d'origan 
1 pincee de flocons de piments sees 

Au melangeur (blender) 30 secondes a basse vitesse. Refrigerer au moins 1 heure. 

Legumes grilles 

l A livre de poivron vert en moitie 

Va livre de poivron rouge en moitie 

l A d'oignon rouge coupe en 2 (apres grillage en rondelles de l A pouce d'epaisseur) 

Va livre de zucchinis en morceaux 

Va livre de courge jaune (courge musquee 

3 c, a table d'huile d'olive extra vierge 
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lea table d'ail hache 

2 c. a table de basilic frais en julienne 

Pincee de sel et de poivre 

Couper les poivrons et les oignons en deux et placer sur le grill. Griller jusqu'a ce que les 
oignons et les poivrons soient noircis mais non brules. Retirer du grill et couper dans les tailles 
specifies. Couper les zucchinis et la courge et placer egalement sur le grill. Tourner les 
legumes au l A aux 30 secondes pour en faire des marques de grill bien definies. Lorsque cuits, 
enlever les legumes du grill et placer dans un bol a melanger avec les poivrons et les oignons. 

Tous les legumes doivent etre coupes en julienne de Vi pouce d'epaisseur. Faire chauffer une 
poele a saute et a feu moyen. Ajouter Phuile d'olive et Pail. Retirer du feu et verser la julienne 
de legumes. 

Assaisonner avec le basilic, le sel et le poivre. 

Soupe Noces a I'italienne 

Boulettes: 

1/2 livre de boeuf hache extra-maigre 

1 oeuf legerement battu 

2 c. a the de chapelure de pain 

lea the de fromage parmesan ou au gout 

1/2 c. a the de basilic 

1/2 c. a the de poudre d'oignon 

Soupe: 

5 3/4 tasses de bouillon de poulet 
1/2 tasse d'orzo (pates) (non-cuite) 
Epinard finement hachee au gout 

Combiner les six premiers ingredients et faire des petites boulettes. Combiner les ingredients 
du bouillon et amener a ebullition. Puis ajouter les petites boulettes et cuire 10 a 15 min. de 
plus ou jusqu'a ce que Porzo soit bien cuit. 

Servir avec du parmesan et un bon pain croute. 




EI-Ma-Mia^BB 

Melanges d'epices pour sauce a spaghetti a la viande H-16 Quebecoise (mode 

italienne) 

4 c, a the de persil seche 

4 c, a the de basilic seche 

4 c, a the d'origan seche 

4 c, a the de romarin seche 

4 c, a the de thym seche 

4 c, a the de sauge sechee 

lea the de flocons de piment (ou plus, au gout) 
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l h c a the de paprika 

4 c. a table de sucre 

lea table de sel 

lea table d'oignons deshydrates 

lea table d'ail deshydrate 

Melanger le tout et conserver dans un contenant Hermetique. 

Etiqueter et entreposer a I'abri de la lumiere dans un endroit frais et sec. 

Donne I'equivalent de 1 contenant d'epices El-Ma-Mia. 

Note : Vous pouvez remplacer Tail et I'oignon deshydrate par 2 c. a table de melange ail et 
poivrons Club House. Reduisez dans ce cas la quantite de paprika a l A c. a the. 

II est aussi possible de remplacer Tail et I'oignon deshydrate par lea the de poudre d'ail et 1 
e a the de poudre d'oignon. 

Sauce Italienne Quebecoise 

Temps de cuisson 2 : 30 heures 

Vous pouvez employer cette sauce pour tous vos plats preferes : Spaghetti, Macaroni, Pizza, 
Ravioli, Lasagne, Rigatoni, servir aussi avec, Piments Farcis, Aubergines, Hamburgers, 
Michigans, etc... 

Suivre les directives telles qu'indiquees. 

Attention : Preparez et hachez a I'avance les legumes suivants - oignons, celeri, piment vert 
(doux). Donne environ 28 portions de HOg (4oz) par recette apres cuisson. 

45ml (3 e a table) de beurre 

907g (2 livres) ou plus de boeuf hache mi-maigre (ou maigre au gout) 

300g (2 tasses de 8oz) d'oignons haches 

1,36L (1 boite de 48oz) de jus de tomate 

1 boite de 796ml (28oz) de tomates en des 

1 sachet de HOg (4oz) de melange El-Ma-Mia - voir recette ci-haut (Verser tout le contenu en 
melangeant bien) 

2 boites de 156ml (5 V20Z) de pate de tomates 
300g (2 tasses) de celeri hache 

1 piment vert (doux) hache 

118ml (4oz) d'huile d'olive ou d'huile vegetale 

Facultatif: 

1 boite 284ml de champignons (lOoz) 

si vous employez des champignons frais, ajoutez-les 45 minutes avant la fin de la cuisson. 

P.S. Plus vos legumes seront haches fins, plus la sauce sera epaisse. Si vous trouvez la sauce 
trop forte ou trop epaisse, ajoutez plus de tomates. 

Note: Sel, poivre, piment broyes (chillies) peuvent etre ajoutes en fin de cuisson au gout. 
Methode: 

Faire fondre 3 cuilleres a table de beurre (45ml) dans une marmite assez grande 6 pintes 
(6,82L) ou plus. Ajoutez les oignons les brunir legerement. Ajoutez le bceuf hache et cuire en 
brassant sans arret environ 8 a 10 minutes. Bien defaire la viande. Incorporez le reste des 
ingredients excepte I'huile vegetale 10 minutes apres le debut de la cuisson. Cuire a feux 
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doux, laissez mijotera decouvert pendant 2 : 30 heures ou plus (a votre discretion). Brassez 
frequemment pendant la cuisson. 

Important: 

Ne pas utiliser de couvercle pendant ni apres la cuisson. 

Refrigeration : 

Avant de refrigerer ou de congeler, laissez refroidir la sauce en recouvrant la marmite d'un 
linge. 




Entrecote St-Jean 

Les Profiteroles au Chocolat 

125 ml d'eau 

125 mlde lait 

110 g de beurre doux 

140 g de farine tout usage 

15 g de sucre 

1 pincee de sel 

4 ou 5 oeufs moyens 250 g de sucre 

9 jaunes d'oeuf 

4 gouttes de vanille 

900 ml de lait 

200 ml de creme 500 ml de lait 

50 g de beurre doux 

350 g de chocolat noir (90%) 

100 mlde creme (35%) 

amandes grillees pour decorer 

Pate a choux: 

Dans une casserole, faire fumer le lait, I'eau et le beurre, ainsi que le sucre et le sel. Secher la 
pate avec la farine, hors du feu. Remettre sur feu doux pendant environ cinq minutes. En 
remuant, incorporer les oeufs un a un. Pocher a la douille numero 6, et cuire au four chauffe a 
400 degres (400°F / 200°C) pendant 15 minutes. Fermer le four pendant cinq a dix minutes. 
Les choux vont alors secher. Sauce au chocolat: 

Prendre le lait et le beurre doux, faire fumer. Ajouter le chocolat et laisser cuire cinq minutes. 
Ajouter la creme une fois que le chocolat est fondu. Creme glacee: 

Faire une creme anglaise avec le lait en melangeant avec les jaunes d'oeufs et le sucre. 
Laissez cuire sans bouillir pendant cinq minutes. Ajouter la creme 35% , faire tourner dans une 
sorbetiere pendant 20 a 25 minutes. Ouvrir ensuite les choux et y incorporer la creme glacee. 
Napper avec la sauce et decorer avec les amandes. 
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Felix & Norton 

Biscuits aux noix de macadam 

1 1/4 tasse de sucre 
1/2 tasse de noix de macadam hachees 

3 barres de 1.5 onces de chocolat blanc hache 

2 tasses de farine 

1/2 c the de poudre a pate 

1/2 c the de soda a pate 

1/2 tasse de beurre ou margarine 

2 oeuf 

1 c the vanille 

Melanger la farine, le soda et la poudre a pate. Reserver. Ajouter le chocolat et le sucre. 
Ajouter 1/2 tasse de beurre ou margarine ramolli. Ajouter les oeufs battus legerement et 1 c 
the de vanille. Bien melanger. A la main faire une pate lisse, faire des boulettes de la grosseur 
d'une balle de ping pong et mettre sur une plaque graissee a 2 pouces d'intervalle. Cuire a 
375 Q F pendant 10-12 minutes, le dessus doit etre dore. Refroidir 5 minutes et finir de refroidir 
sur une grille. 

Donne 2 1/2 douzaines. 

Biscuits triple chocolat et noix de macadam 

1 tasse de farine 

1/2 c the de poudre a pate 

1/2 cthesel 

10 onces de chocolat semi sucre 

1/2 tasse de beurre non sale couper en cubes 

1 c table de vanille 

2 c the de cafe instantane 

3 gros oeufs 

1/3 tasse de cassonade 

1 tasse de sucre 

1/2 tasse de chocolat au lait couper en grosses pepites 

1/2 tasse de chocolat non sucre couper en grosses pepites 

1/2 tasse de noix de macadam hachees 

Prechauffer le four a 350 Q F. Tamiser ensemble la farine, la poudre a pate et le sel. Fondre le 
10 onces de chocolat avec le beurre au bain-marie. Enleverdu feu et garder mou en posant 
sur un bol d'eau tiede. Melanger la vanille et le cafe dans une tasse, ajouter au chocolat fondu, 
reserver. 

Dans un autre bol avec la mixette, battre les oeufs, la cassonade et le sucre, placer ce bol sur 
un plat d'eau chaude non bouillante et battre pour rechauffer la preparation. Enlever et battre 
encore 5 minutes jusqu'a jaune tres pale et epais. 

Incorporer le chocolat fondu a la spatule en pliant. Incorporer le melange de farine. Ajouter les 
noix et le chocolat et brasser. 
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Mettre a la cuillere a table sur une plaque a biscuit recouverte d'un papier parchemin, espacer 
de 1 1/2 pouce, Aplatir un peu avec une fourchette. Cuire sur la 2ieme tabiette du haut du 
four pendant 12-14 minutes. Reposer 3 minutes et mettre sur une grille pour refroidir. 

Biscuits au chocolat 1 

1 tasse de beurre 

3/4 de tasse de cassonade tassee 
3/4 tasse de sucre 

2 ceufs grosseur moyennes 
lea the de vanille 

2 tasses de farine 
lea the de bicarbonate de soude 
2 tasses de chocolat franqais 
1/4 tasse de sucre 

Defaire en creme le beurre, la cassonade Incorporer les oeufs un a la fois, puis la vanille. 
Tamiser ensemble la farine, le chocolat franqais et le bicarbonate de soude; incorporer au 
melange. Bien melanger a basse vitesse. Tapisser une tole a biscuit de beurre et fariner. 

Cuire a 350 F environ 12 minutes. Faire refroidir sur une grille de metal. 

Donne 36 biscuits. 

Biscuits au chocolat 2 

1 tasse de beurre 

3/4 de tasse de cassonade tassee 
3/4 tasse de sucre 

2 oeufs 

lea the de vanille 

2 1/4 tasse de farine 
1/3 tasse de cacao 

lea the de bicarbonate de soude 

3 barres mars coupees en cubes 
1/4 tasse de sucre 

Defaire en creme le beurre, la cassonade et 3/4 tasse de sucre. Incorporer les oeufs un a la 
fois, puis la vanille. Tamiser ensemble la farine, le cacao et le bicarbonate de soude; 
incorporer au melange. Raffermissez la pate au refrigerateur. 

Prendre lea table de pate dans le creux de la main et creuser le centre pour mettre un 
morceau de chocolat. Refermer la pate et rouler dans le sucre. Tapisser une tole a biscuit de 
beurre et fariner. Cuire a 350 F environ 12 minutes ou jusqu'a ce qu'ils soient legerement 
aplatit. Faire refroidir sur une grille en metal. Donne 36 Biscuits 

Biscuits aux morceaux de chocolat au lait et au Cointreau 

1/2 tasse de beurre non sale 

1/2 tasse de sucre blanc 

1/4 de tasse de cassonade legere, tasse 

lea table de zeste d'orange 

lea the de vanille 

1/2 e a the de poudre a pate 
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1/4 de c. a the de sel 

1 oeuf 

lea the de liqueur de Cointreau 

I 1/4 tasse de farine 

12 oz de chocolat au lait en morceaux 
Noix de pecans 

Melanger le beurre, le sucre blanc, et la cassonade jusqu'a ce que le melange soit cremeux. 
Ajouter le zeste d'orange, la vanille, la poudre a pate, le sel, I 1 oeuf et la liqueur de Cointreau; 
bien melanger jusqu'a I'obtention d'une texture lisse. Ajouter la farine; melanger doucement. 
Ajouter le chocolat et les noix de pecans; melanger avec une cuillere. Sur une plaque a biscuit 
non graissee, placer une cuilleree de pate en laissant 15 cm entre chaque cuilleree. 

Cuire a 350 F environ 8 a 10 minutes, 

Laisser reposer 15 minutes avant de servir 

Biscuits Felix et Norton (la vraie recette) 

I I de beurre ramolli 
% c. a the de sel 

l h t de sucre 

lea the de poudre de pate 

1 % t. de cassonade tassee 

lea the de soda a pate (petite vache) 

2 ceufs 

450 g de « Chocolat chips Hershey » au lait 
2 l h c. a the d'extrait de vanille 
2 l h t. de farine tout usage 

Prechauffer le four a 350° C. Dans un grand bol, cremer le beurre, le sucre, la cassonade, les 
oeufs et la vanille. Tamiser ensemble la farine, le sel et la levure chimique. Combiner les 
ingredients humides et sees. Ajouter le chocolat rape grossierement. Avec les doigts, faire des 
boules de la grosseur d'une balle de golf. Les placer sur une plaque a biscuits a quelques 
centimetres de distance. Cuire pendant 9 minutes. Tapez votre question ici, puis cliquez sur 
Rechercher. 

Remarque : 

II est tres important de ne pas depasser le temps de cuisson recommande, meme si les 
biscuits n'ont pas I'air cuits. Lorsque les biscuits sortent du four, le sucre continue a cuire. 
Voila le secret pour obtenir des biscuits croustillants a I'exterieur et mous a I'interieur. 

Un petit true : 

Faites congeler les biscuits sur la plaque, avant la cuisson. Mettez-les ensuite dans un sac en 
plastique et ne faites cuire que la quantite dont vous avez besoin. Ms seront alors toujours 
tiedes et frais quand vous les degusterez. La cuisson doit etre ajuste a environ 11 minutes. 

Biscuits au chocolat Mars ou Caramilk 

1 tasse de beurre 

3/4 de tasse de cassonade tassee 
3/4 tasse de sucre 

2 oeufs 
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lea the de vanille 

2 1/4 tasse de farine 
1/3 tasse de cacao 

lea the de bicarbonate de soude 

3 barres mars coupees en cubes (ou des caramilks) 
1/4 tasse de sucre 

Defaire en creme le beurre, la cassonade et 3/4 tasse de sucre. I ncorporer les oeufs un a la 
fois, puis la vanille. Tamiser ensemble la farine, le cacao et le bicarbonate de soude; 
incorporer au melange. Raffermissez la pate au refrigerateur. 

Prendre lea soupe de pate dans le creux de la main et creuser le centre pour mettre un 
morceau de chocolat. Refermer la pate et rouler dans le sucre. Tapisser une tole a biscuit de 
beurre et fariner. Faites cuire a 350F environ 12 minutes ou jusqu'a ce qu'ils soient legerement 
aplatis. Faire refroidir sur une grille en metal. 

I Is sont meilleur au sortir du four. Preparer la pate et faire seulement la quantite desire' pour 
un repas .Garder au frigo la pate qui reste pour 5 jours maximum ou congeler les biscuits 
preparer mais non cuit au congelateur. Laisser degeler avant de cuire. 

36 biscuits. 

Biscuits M. Felix et M. Norton 

3/4 de tasse de Crisco dore 
1 1/4 tasse de cassonade 

1 oeuf 

2 c. a table de lait 

2 c. a table de vanille 

2 c. a table de farine 

lea the de sel 

3/4 e a the de petite vache 

1 tasse de pepites de chocolat (moitie blanche et moitie brune) 

Mettre la grille du four en haut et prechauffer le four a 375 F Mettre dans un bol le Crisco dore 
et la cassonade, melanger jusqu'a ce que qa devienne en creme. Ajouter le lait, I'oeuf, la 
vanille et melanger. Ajouter la farine, le sel, la petite vache et melanger. Ajouter les pepites au 
melange. Mettre sur une tole non graissee avec une cuillere a the, ne pas trop aplatir. 

Cuire environ 9 a 10 min et surveiller entre temps pour ne pas que qa brule. 



Brasserie Fleurimont 

Oiqnon fleuri 




Pate; 



1/3 tasse de fecule de mais (Cornstarch) 

1 1/2 tasse de farine 

2 c a the d'ail emince 
2 c a the de paprika 

1 c a the de sel 
Vi c a the de poivre 
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24 oz de biere 
4 Vidalia oignon 

Farine assaisonnee: 

2 tasses de farine 

4 c a the de paprika 

2 c a the de poudre d'ail 

1/2 c a the de poivre 

1/2 c a the de poivre de Cayenne 

Sauce cremeuse au chili; 

2 tasses de mayonnaise 

2 tasses de creme sure 

l h tasse sauce chili 

l h c a the de poivre de Cayenne 

Pate: 

Bien melanger ensemble : la fecule de mais, la farine et les assaisonnements Vous commencez 
avec 1 tasse de biere et vous ajouter la biere que vous avez de besoin, pour obtenir la 
consistance desiree et brasser.(Mettre de cote) Couper le dessus de I'oignon 1/2 pouce et 
peler. 

Couper de 12 a 16 petales, dependamment de la grosseur de I'oignon en laissant 1 pouce pour 
tenir I'oignon ensemble Mettre de I'eau froide et de la glace dans un grand bol, pour faire 
ouvrir I'oignon: comme pour un radis. 

Une fois que I'oignon est ouvert deposer I'oignon sur un essuie-tout, a I'envers pour laisser 
sortir exces d'eau. Deposer I'oignon dans la farine assaisonnee, secouer Passer I'oignon dans 
la pate. Remettre I'oignon dans la farine assaisonnee. Cuire dans I'huile a 375 ou 400F 1-1/2 
minute. Tourner I'oignon et cuire encore 1-1/2 minute. 

Deposer sur un essuie-tout. Se servir d'un plat la grandeur de I'oignon pour finir le travail. 
Placer I'oignon la petale vers le haut, pour oter le centre: ex: couteau rond pour les pommes Y 
deposer un petit plat pour la trempette au centre. 



Fontaine Sante 

Tartinade au tofii 




225g de tofu ou 8 onces 
1/4 tasse oignon hache fin 

1 branche celeri coupe fin 
1/2 carotte rapee 

2 c. table moutarde preparee 

3 c. table de mayonnaise 

1 pincee de thym, basilic et cerfeui 
sel 
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1 c. the poudre d'oignon 

1 c. the poudre d'ail 

Melanger Ie tout a la fourchette ou encore mieux au robot culinaire. Peut se servir en 
sandwich, sur laitue ou sur biscuit. Pour cette recette j'ai pris Ie tofu aux fines herbes, Cette 

recette ressemble beaucoup a celle de Fontaine Sante. 

Georges Steak House 

Sauce a spaghetti 

Donne 10 a 12 bocaux de 1 litre 

Ingredients 

A 

l h tasse huile 
6 c table de beurre 
3 livres de pore hache 
3 livres de boeuf hache 

2 livres d'oignons 
2 poireaux 
2 piments verts 

B 

2 livres de carottes rapees 
1 pied de celeri 

1 gros bulbe d'ail 
6c table de sauce HP bleu 
4c table de sauce Heinz 57 
4c table de sauce Worcestershire 
4c table de sel 
2c table de poivre 

C 

% c the de Cayenne 
3c the de sucre 
8 feuilles de laurier 

2 l h c the de thym 

1 Vi c the de marjolaine 
lc the d'epices italiennes 
4c table de persil hache 
Epices libanaise Sumac (facultatif) 

D 

lc the de piment broye 
1/8 c the de sauce Tabasco 

2 bouteilles de sauce chili lOoz 

3 btes de creme tomates lOoz 
2 btes de tomates 28oz 

4 btes de jus de tomates 19oz 
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3 btes de pate de tomates 13oz 

Chauffer I'huile et le beurre. Cuire la viande Ajouter les ingredients A et B Cuire 1 heure 
Ajouter C et D. Cuire 3 heures. Ajouter E et cuire une autre heure. *ou cuire au four a 300°F 

pendant 5 heures 

Huile a salade 

1/2 tasse de jus de citron fraichement presse 

3/4 tasse d'huile vegetale (je prend la becel) 

lea the de chacun des ingredients suivant : sel, sucre, poivre, epices a salade et ail presse 

Melangertous les ingredients et mettre dans un bocal au frigo 



Giorgio 

Sauce rosee 




1 c, soupe beurre 

1 oignon hache tres fin 

1 gousse d'ail hachee tres fin 

1 bte 14 oz sauce tomate 

1 bte 10 oz soupe creme de tomate basilic et origan 

1/2 bte d'eau 

1/2 c, the sucre 

1/4 t fromage parmesan 

1/2 t creme au gout 

sel et poivre 

Faire revenir I'oignon dans le beurre pendant quelques minutes. Ajouter Tail, remuer. 
Incorporer la sauce, la soupe et I'eau. Laisser mijoter quelques minutes. Ajouter le fromage. 
Ajouter la creme en filet (ne plus laisser bouillir). 

Note: pour une sauce plus rosee, ajouter plus de creme. 

Sauce a la creme 

60 g de beurre 

1 cuillere a soupe de farine 

200 ml de creme 

1 pincee de sel 

1 pincee de poivre 

1 pincee de persil italien 

Faites fondre a feu doux le beurre, ajoutez la farine. Une fois ces 2 elements bien melanges a 
I'aide d'une cuillere, ajoutez la creme, et le persil. Salez et poivrez. 

Remuez jusqu'a ce que la sauce devienne epaisse. 
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Gratin jardiniere 

Gratin: 

Champignon (1 casseau) 

oignon (1 ou plus) 

brocoli (plusieurs fleurons) 

sauce rosee 

pates (quantite suffisante pour le nombre de portions voulues) 

fromage pour gratiner(au choix) 

Sauce: 

lea soupe de beurre 

1 oignon hache tres fin 

1 gousse d'ail hachee tres fin 

1 bte 14 oz de sauce tomate 

1 bte 10 oz de soupe creme de tomate basilic et origan 

1/2 bte d'eau 

1/2 c. a the sucre 

1/4 tasse de fromage parmesan 

1/2 tasse de creme au gout 

sel et poivre 

Gratin: 

Preparer les pates al dente, Faire revenir I'oignon dans du beurre ou de Phuile. Faire sauter les 
champignons. Faire cuire a la vapeur le brocoli. 

Sauce: 

Faire revenir I'oignon dans le beurre pendant quelques minutes. Ajouter Tail, remuer. 

I ncorporer la sauce, la soupe et I'eau. Laisser mijoter quelques minutes. Ajouter le fromage. 

Ajouter la creme en filet (ne plus laisser bouillir). 

Note: pour une sauce plus rosee, ajouter plus de creme. 

Monter le tout en y mettant pate et legumes ainsi que la sauce dans des petits plats allant au 
four pour faire gratiner le tout. 

Calzone a la saucisse et fromage 

1 Recette de pate a pizza* voir la recette 
30 ml semoule de mais 

15 ml huile d'olive 

500 g saucisse italienne (douce ou forte) 

250 ml sauce tomate 

2 ml flocons de piment du Chili 
180 g mozzarella rape 

60 g parmesan rape- 
Chauffer le four a 425° F. 

Debarrasser les saucisses de leur enveloppe. Dans une casserole, chauffer I'huile et y faire 
cuire la chair de saucisse sur un feu moyen pendant 10 minutes. 
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Une fois la viande cuite, y ajouter 250 ml de sauce tomate et les flocons de piment du Chili 
puis cuire 5 minutes. Reserver pour laisser refroidir. 

Saupoudrer une tole a biscuits de semoule de mais. Diviser la pate en deux boules et abaisser 
en deux rondelles de 8 po. 

Couvrir la moitie des rondelles de mozzarella en laissant une bordure de 1/2 po. sans 
ingredients. Ajouter le melange de saucisses et saupoudrer de parmesan. 

Replier la pate et sceller les bords a I'aide des dents d'une fourchette. Repeter I'operation avec 
la seconde rondelle. 

Cuire au four de 18 a 20 minutes, jusqu'a ce que les calzones soient bien dores. Servir avec de 
la sauce tomate, au gout. 

Pate a pizza: 

250 ml eau chaude 

8 g levure seche 

35 ml huile d'olive extra vierge 

450 g farine tout usage 

7 ml sel 

semoule de mais 

Melanger I'eau, la levure et 30 ml d'huile d'olive extra vierge, jusqu' a ce que le tout se soit 
dissout. 

Ajouter la farine et le sel. Petrir la pate 8 a 10 minutes, en ajoutant graduellement un peu de 
farine si necessaire, jusqu'a ce qu'elle soit lisse et elastique. Badigeonner I'interieur d'un bol 
avec 5 ml d'huile d'olive extra vierge, y deposer la pate et la couvrir avec une pellicule 
transparente. Deposer le bol dans un endroit a temperature ambiante, protege des courants 
d'air. Laisser la pate monter jusqu'a ce qu'elle ait double de volume (environ 3 heures). 

Si vous avez une pierre a cuisson, vous obtiendrez de meilleurs resultats. La pierre a besoin 
d'etre prealablement chauffee environ 30 minutes a 450 °F. Saupoudrer la spatule a pizza de 
semoule de mais. Prendre la pate dans son bol et la separer en deux. A moins que votre pierre 
de cuisson ou votre spatule a pizza ne puisse prendre les deux moities de pate, laisser une 
moitie dans le bol et recouvrir celui-ci. A I'aide d'un rouleau a patisserie, aplatir la pate sur 
votre spatule a pizza, mais terminer le travail avec vos doigts afin de laisser la bordure de la 
pate un peu plus elevee que le reste de la pate. 

Note : si vous etes capable d'aplatir votre pate a la main au lieu d'utiliser votre rouleau a 
patisserie, vous obtiendrez de meilleurs resultats. 

Pour environ 2 pizzas rondes. D'une grandeur de 12 pouces, selon la faqon que vous la 
preparez 

Lasaqna alia rustica 

(Pour 4 a 6 personnes) 

454 g de lasagne (seche ou fraiche) 

1000 ml de sauce bolognese (sauce viande) 

500 ml de sauce creme (sauce creme) 

454 g de fromage mozzarella rape 

100 g de fromage parmesan rape 

350 g d'epinards frais (laves et cuit a la vapeur] 
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454 g de champignons 
60 ml d'huile d'olive 
Sel et poivre au gout 

Cuire les lasagnes dans une large casserole d'eau salee bouillante et les remuer souvent afin 
d'eviter qu'elles deviennent collantes. Le temps de cuisson est evalue a environ 12-15 minutes. 
A la fin de cette cuisson, egoutter et refroidir les pates dans un bain d'eau froide, les egoutter 
encore une fois, puis les laisser de cote. 

Dans une casserole en acier inoxydable, cuire les epinards a la vapeur pendant 2 a 3 minutes. 
Faire chauffer une large poele a frire avec de I'huile d'olive et cuire les champignons jusqu'a 
qu'ils soient dores, Laisser ensuite de cote. Rassembler les ingredients qui restent et preparer 
I'assemblage de la " lasagna alia rustica ". Prechauffer le four a 190 °C (375 °F) et prendre un 
plat a rotir de 23 x 33 cm (13 x 9 pouces) pour les lasagnes. 

Mettre de I'huile au fond du plat a rotir en ajoutant 50 ml de la sauce creme ainsi que 50 ml de 
la sauce viande. Commencer par ajouter les pates a lasagnes, saupoudrer 20 g de parmesan, 
ajouter la moitie des epinards, 150 ml de sauce creme et etaler 100 g de mozzarella. Repeter 
avec une autre couche de pate, 20 g de parmesan, la moitie des champignons sautes, 150 ml 
de sauce viande et 100 g de mozzarella. 

Alterner avec une autre couche de pate, I'autre moitie des epinards, 20 g de parmesan, 150 ml 
de sauce creme et 100 g de mozzarella. Ensuite, une autre couche de pate, I'autre moitie des 
champignons, 20 g de parmesan, 150 ml de sauce viande et 100 g de mozzarella. 

Enfin, terminer en haut avec une couche de pate, 20 g parmesan, 150 ml de sauce creme et 
150 ml de sauce viande. 

Deposer dans le four prechauffe et cuire pendant approximativement 45 minutes. Dans les 
dernieres 5 minutes, ajouter le reste du fromage mozzarella et continuer a cuire jusqu'a que 
qa soit fondu et dore. 

En servant chaque portion, ajouter environ 90 ml de sauce viande chaude. 

Spaqhettini alia calabrese 

(Pour 4 personnes) 

60 ml d'huile d'olive 

10 ml d'ail hache 

4 pincees de Chili broye 

30 g de capres 

120 ml de vin blanc 

120 ml de fond de volaille 

1 litre de sauce tomate 

500 g de pates spaghettini Barilla 

240 g de mini-epinards rinces 

240 g de fromage mozzarella en des 

6 feuilles de basilic frais hache 

Mettre I'huile d'olive dans un poelon, puis chauffer. Ajouter Tail, le Chili broye et les capres, 
puis cuire pendant 15 - 30 secondes. Deglacer au vin blanc et reduire de moitie. Ajouter le 
fond de volaille et la sauce tomate Porter a ebullition. Laisser la sauce de cote. 
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Dans un grand chaudron, faire bouillir 5 litres d'eau. Ajouter 50 g de sel, mettre ensuite les 
pates, puis remuer, 

Lorsque les pates seront presque pretes, faire chauffer la sauce a feu moyen, Cuire les pates « 
al dente », les egoutter et les ajouter a la sauce avec les epinards. Deposer les pates dans les 
bols a pates et parsemer de fromage mozzarella et de basilic frais, puis servir immediatement. 

Soupe minestrone 

3.75L bouillon de poulet 

700g tomates italiennes broyees 

450g oignons rouges en des 

250g celeri hache 

250g carottes hachees 

225g chou 

200g pates (petits coquillages) 

150g haricots a oil noir 

140g parmesan rape 

lOOg pois chiches cuits 

3 gousses d'ail hachees 

60ml huile d'olive 

Sel et poivre 

Sur un feu moyen, chauffer I'huile d'olive dans un gros chaudron Ajouter les oignons, le celeri, 
les carottes, le chou, Tail et faire sauter jusqu'a ce que les oignons soient transparents 

Ajouter les tomates et le bouillon de poulet et faire mijoter jusqu'a ce que les legumes soient 
tendres Ajouter les pois chiches, les haricots a oeil noir et les coquilles. Continuer a mijoter 
jusqu'a ce que tous les ingredients soient chauds Saler et poivrer au gout 

Parsemer de fromage parmesan et servir 

Spaqhettini carbonara 

(Pour 4 personnes) 

60 ml d'huile d'olive 

240 g de pancetta en des 

1 litre de sauce creme 

240 ml de fond de volaille 

120 g de fromage parmesan rape 

2,5 ml de poivre noir concasse 

5 ml de persil hache 

500 g de spaghettini Barilla 

Dans un poelon, chauffer I'huile. Ajouter la pancetta, puis cuire pendant 2-3 minutes a feu 
moyen. Ajouter la sauce creme le fond de volaille et le fromage parmesan. Lorsque la sauce 
commencera a bouillir, diminuer le feu et laisser mijoter pendant 5 minutes. Laisser la sauce 
de cote. Dans un grand chaudron, faire bouillir 5 litres d'eau. Ajouter 50 g de sel, mettre 
ensuite les pates puis remuer. 

Lorsque les pates seront presque pretes, faire chauffer la sauce a feu moyen. Cuire les pates « 
al dente », les egoutter et les ajouter a la sauce. Deposer les pates dans les bols a spaghettini. 

Parsemer de persil hache et de poivre noir concasse. Servir immediatement. 
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Gourmet Baker 

Fureur au caramel 

Pour la base; 

1 1/2 tasse de beurre tres froid non sale 

2 tasse de farine 

1/2 tasse de cassonade pale 

1/2 c the de sel 

Couper Ie beurre en morceaux de 1/2 po puis mettre au robot avec la farine, la cassonade et 
le sel. Pulser pour faire des petits grumeaux. Saupoudrer la base dans Ie fond d'un moule 
9X13 et presser bien avec vos mains. Cuire dans le centre du four environ 20 minutes (dore), 
en attendant faire la garniture. 

Garniture a la noix de coco 

2 gros oeufs 

2 c table de farine 

1/2 c the de poudre a pate 

1/2 c the de vanille 

1 tasse de cassonade 

1 1/2 tasse de noix de coco 

Dans un bol moyen, battre les oeufs ( ajouter la farine, la poudre a pate et la vanille. Ajouter la 
cassonade et la noix de coco. Etendre la garniture sur la base chaude et cuire sur la grille du 
haut a 325F environ 30 minutes en pressant avec une spatule sur la garniture au bout de 15 
minutes. 

Laisser refroidir 20 minutes avant de glacer de ah caramel a i'aide d'une poche a douille ou 
d'un sac ziploc coupe au coin, puis de lignes de chocolat noir fondu dans I'autre sens. Mettre 
et garder au frigo. 

*note pour eviter que le caramel ne s'etende, tracer de fines lignes de cremage blanc et 

mettre le caramel a I'interieur de ces lignes. 

Bombe a I'erable 

Genoises a I'erable 

1 1/4 tasse de farine tamisee 

1 tasse de sirop d'erable 

1/2 c the de poudre a pate 

1/2 c the sel 

6 oeufs separes 

1 c table de creme de tartre 

1 c the de vanille 

Tamiser ensemble la farine, la poudre a pate et le sel. Battre les blancs d'oeufs en mousse 
dans un grand bol. Ajouter la creme de tartre et 1/4 tasse de sirop d'erable. Battre jusqu'a la 
formation de pics durs. 
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Melanger les jaunes d'oeufs, 3/4 tasse de sirop d'erable.la vanille, et les ingredients sees dans 
un autre bol, battre a Vitesse moyenne 4 minutes. I ncorporer en pliant dans la mousse de 
blancs d'oeufs. Verser dans deux moules graisses de 8 pouces et cuire a 350 Q F pendant 35-45 
minutes. Surveiller et faites le test du cure-dent au centre, pour voir s'il ressort propre, 
Refroidir sur une grille 10 minutes. Demouler et refroidir completement. 

Mousse a I'erable pour I'interieur 

4 jaunes d'oeufs moyens 

1/2 tasse sirop d'erable 

1 tasse lait chaud 

lea the essence de vanille 

lea the fecule de mais delayee dans un peu de lait ou d'eau 

1 sachet de gelatine neutre 

2 c. a table eau froide 
1/4 tasse eau bouillante 

1/2 tasse de creme deja fouettee 

Dans un bain-marie ou une casserole a feu tres doux, melanger les jaunes d'oeufs et le sirop 
d'erable. Ajouter le lait chaud, I'essence de vanille et la fecule de mais. Chauffer en 
melangeant jusqu'a ce que la creme nappe une cuillere en bois ; laisser refroidir. 

Dans un petit bol, faire gonfler la gelatine dans I'eau froide puis melanger avec I'eau 
bouillante. I ncorporer a la creme anglaise precedente, deposerau refrigerateur 10 minutes. 
Ajouter la creme fouettee et incorporer a la spatule. 

Creme fouettee a I'erable pour le glaqage 

3/4 tasse de creme a fouetter 35% 
1/4 tasse de sirop d'erable 

Verser la creme dans un bol et laisser refroidir. Refroidir le sirop d'erable. Fouetter la creme 
jusqu'a ce qu'elle commence a epaissir. Ajouter le sirop d'erable graduellement en continuant 
de battre. Continuer de battre jusqu'a ce que la creme garde sa forme. 

Caramel fondant pour la decoration 

1/2 tasse de beurre 

2 tasses de cassonade doree ou brune bien tassee 

1 tasse de creme a fouetter 

1/4 tasse de sirop de mais 

Faire fondre le beurre a feu doux dans une casserole de taille moyenne. En brassant, ajouter 
la cassonade, la creme a fouetter et le sirop de mais. Amener a ebullition, en brassant a feu 
moyen. Laisser refroidir, en brassant occasionnellement (la sauce epaissira en refroidissant). 

Autre decoration necessaire: 

1 brique de sucre d'erable mou en gros copeaux ou pieces 

Montage: Couper une genoise en deux avec un fil dentaire neutre ou un couteau long bien 
aiguise. Garnir I'interieur avec la mousseline a I'erable. Refrigerera nouveau 1 a 2 heures. 
Couper la deuxieme genoise en deux comme la precedente. Couper ensuite en 4 chaque demi. 
Decouper ensuite dans chaque 4 parties des triangles de 2 pouces environ. Vous aurez ainsi 
une multitude de triangles miniatures. Reservez. 
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Sortez la premiere genoise et couvrez-la de la creme fouette a I'erable, bien egaliser. Accoler 
des copeaux de sucre d'erable au cote du gateau. Deposer sur le gateau (le plus petit bout du 
triangle en l'air)le plus de petits triangles que vous pouvez. Entre chaque pic des triangles 
placez des gros copeaux de sucre d'erable mou. 

Garder au frais. 

Avant de servir, faites couler sur le gateau et les cotes des filets de caramel fondant. 
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Greco 

Vinaigrette 

1/2 t, oignon hache fin 

3 c a tab. Fromage mozzarella rape 

3 c a tab base de poulet 

4 c the bacon emiette 

3 c tab de relish 

2 c the de moutarde 

4 c the de poudre d'ail 
4 c the de persil seche 
4 c the origan 

4 c the capres 

3 c tab parmesan 

1 oeuf 

4 c the d'accent (msg) 
1 1. sucre 

2 litres d'huile 

Ajouter lentement avec un fouet 

1/3 t. jus de citron 
1 1/3 t. vinaigre 

On met I'huile en dernier. 

Patates qrecques 

% tasse de base pour poulet en poudre 
V5 c. a table de poivre 
l hz. a table de poudre ail 
lea table d' origan 

Melangertous les ingredients 

Faire cuire les patates avec la pelure dans la friteuse. Dans un plat en inox vider quelques 
bouchons de realemon ou jus de citron et saupoudrer la preparation d epices sur les patates 
Bien melanger pour bien adherer aux patates. 

Servir. 
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Hard Rock Cafe 

Feves au lard barbecue 

2 boites de 15 onces chacune de feves 'pinto', avec le liquide 

2 c. a table d'eau 

2 c. a the de fecule de mais 

1/2 tasse de ketchup 

1/3 de tasse de vinaigre 

1/4 de tasse de cassonade tassee 

2 c. a table de des d'oignon 
lea the de moutarde preparee 
1/2 c. a the de poudre de chili 
1/4 de c. a the de sel 

1/4 de c. a the de poivre noir grossierement moulu 
1/2 tasse de pore effiloche* de la recette de sandwich 

Prechauffer le four a 350°F. Verser les feves 'pinto' et leur liquide dans une casserole avec 
couvercle allant au four. Verser I'eau dans un petit bol et y diluer la fecule de mais; I'incorporer 
aux feves et remuer. Incorporer ensuite le ketchup, le vinaigre, la cassonade, les des d'oignon, 
la moutarde, la poudre de chili, le sel, le poivre noir et le pore effiloche. 

Bien melanger, puis couvrir la casserole. Cuire au four prechauffe pendant 90 minutes ou 
jusqu'a ce que la sauce soit epaissie, remuant a toutes les 30 minutes. 

Retirer la casserole du four et les laisser les feves refroidir pendant 5 a 10 minutes, avant de 
les servir. 

Gateau au fromaqe maison 

Gateau au fromage a la mode de New York cuit au four, dans une croute aux biscuits Graham 
et noix, nappe de creme sure au miel. 

* Avec sauce aux fraises 

16 portions 

Croute: 

1 1/2 tasse de chapelure Graham 

1/2 tasse de noix de Grenoble moulues 

3 c table de sucre 

6 c table de beurre ou margarine fondu 

Garniture: 

4 paquet de 8 onces de fromage a la creme, temperature de la piece 
4 gros oeufs temperature de la piece 

2/3 tasse de sucre 
1/4 tasse de miel pur 

2 c table de vanille 
1 c table de fecule 

1/2 c the de sel 
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1 1/2 tasse de creme sure 

2 c table de miel pur 

C route: 

Tout melanger et presser dans le fond et les cotes d'un moule a charniere de 9 1/2 ou 10 
pouces. Refrigerer 10 minutes. 

Garniture: 

Dans un grand bol, battre le fromage a la creme jusqu'a mousseux. Ajouter les oeufs, le sucre, 
1/4 tasse de miel, la vanille, la fecule et le sel; battre jusqu'a lisse. 

Verser dans la croute froide. Cuire a 350F pendant 30 minutes. Pour empecher de fendiller 
mettre un plat d'eau dans le four sous le gateau et recouvrir le gateau tres legerement(ne pas 
appuyer) de papier aluminium. Reduire le four a 300F et cuire 1 1/2 heure a 2 heures de plus 
(le milieu doit etre presque pris). Melanger ensemble la creme sure et 2 c table de miel et 
mettre a la cuillere sur le gateau, etendre doucement sur toute la surface. Cuire encore 15 
minutes de plus. 

Fermer le four et laisser le gateau DANS le four ferme pendant 1 heure. 

Enlever du four et laisser a la temperature de la piece une autre heure. 

Sauce aux fraises: 

2 tasses de fraises equeutees ou 1 pqt (300g) de fraises congelees entieres non sucrees 
1 a 4 c table de sucre 

1/2 c the de vanille 

une pincee de cardamome 

Mettre dans un plat pour micro-ondes couvert de papier cire. Cuire a HIGH 4-6 minutes en 
brassant au 2 minutes, le melange doit bouillir et les fruits commencer a se defaire. 

Mettre dans le blender ou le robot, puis passer a la passoire fine pour avoir une puree. 
Refrigerer. 

Salade de chou 

1 1/3 tasse de mayonnaise 

3 c, a table de vinaigre blanc 
3 c, a table de sucre granule 

2 c, a table de lait 
Une pincee de sel 
1 chou vert moyen 

3 carotte moyenne rapee 

Melanger les 5 premiers ingredients dans un bol. Passer les legumes au robot culinaire. 

Melanger les legumes avec la sauce. 

Mettre au refrigerateur. 

La salade aura meilleur gout si vous la laissez refroidir de 24 a 48 heures. 



77 



Heinz 




Ketchup 

1 ere preparation; 

1 botte (6 oz) de pate de tomate 
1/2 tasse de sirop de mais leger 
1/2 tasse de vinaigre blanc 

1/4 tasse d'eau 

lea table de sucre granule 

lea the de sel 

1/4 c. a the de poudre d'oignon 

1/8 c. a the de poudre d'ail 

Melanger tous les ingredients dans une casserole moyenne a feu moyen. Remuer jusqu'a 
Constance lisse. Bien melanger jusqu'a ebullition, reduire le feu et cuire pendant 20 minutes, 
remuer dix fois. Retirer la casserole du feu et couvrir jusqu'a ce qu'il refroidisse. 

2e preparation: 

2 livres de tomates rouge bien mures 
1/2 lb. D'oignons haches 

2 c. a the vinaigre de vin 
2 c. a the sucre en poudre 

1 pincee de sel 

2 c. a table de moutarde seche 
1 pincee de Cayenne 

1 pincee de paprika 
1 pincee de gingembre (legerement) 
1 pincee de muscade (legerement) 
Quelques gouttes de colorant rouge 

Pelez et emincez finement les oignons. Epluchez, epepinez les tomates, coupez-les en 
morceaux. Melangez les tomates et les oignons dans un fa it-tout. 

Faites cuire 30 minutes sur un feu doux. Passez au mixer et remettez dans une casserole avec 
le vinaigre et le sucre et mettre sur le feu. 

Laissez bouillir tres doucement jusqu'a I'obtention d'une sauce epaisse. Assaisonner de sel, de 
moutarde et des epices en poudre. Ajouter quelques gouttes de colorant rouge pour la couleur 
souhaitee. Laisser refroidir. 

Melanger les deux preparations 

Mettre en bouteille et fermer hermetiquement. 

*Le gingembre frais rape donnera meilleur gout a votre ketchup. 
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Ketchup 2 

4 lb. de tomates mures 

1 lb. d'oignons haches 

2 tasses de vinaigre de cidre 

1/2 tasse d'huile d'olive extra vierge 
1/2 tasse de pate de tomate 
1 tasse de sucre 

1 c the de sel 

1/2 c the de moutarde en poudre 

1/2 c the de paprika 

1/2 c the de tout epices moulu 

1/2 c the de clou moulu 

1/2 c the de cannelle moulue 

1/2 c the de gingembre frais rape 

2 feuilles de laurier 

Dans un melangeur faire une puree avec les tomates, les oignons.le vinaigre et I'huile.tS'il le 
faut, faire en plusieurs fois).verser cette puree dans un grand chaudron. 

Ajouter les autres ingredients et amener a ebullition. Reduire le feu et mijoter pour reduire, 
Vous devez reduire jusqu'au 3/4 en brassant souvent pour eviter que cela colle au fond. Cela 
peut prendre 1 heure ou meme plus. 

Enlever les feuilles de laurier et passer encore au melangeur jusqu'a tres lisse. Mettre en 
bouteille ou en pot. Se garde plusieurs semaines au frigo. 

Ketchup 3 

1 boite (6 oz) de pate de tomate 

1/2 tasse de sirop de mais leger 

1/2 tasse de vinaigre blanc 

1/4 tasse d'eau 

lea table de sucre granule 

lea the de sel 

1/4 c. a the de poudre d'oignon 

1/8 c. a the de poudre d'ail 

Melangertous les ingredients dans une casserole moyenne a feu moyen. 

Remuer jusqu'a Constance lisse. Bien melanger jusqu'a ebullition, reduire le feu et cuire 
pendant 20 minutes, remuer dix fois. 

Retirer la casserole du feu et couvrir jusqu'a ce qu'il refroidisse. 

Une fois refroidie transferer dans une bouteille munie d'un bouchon. 



Donne 1 1/2 tasse 



1/2 tasse de raisins sees 
1/2 tasse d'eau 
1 1/3 tasse de vinaigre blanc 
1 tasse de pate de tomates 
2/3 tasse de vinaigre malt 



Sauce a steak 57 
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2/3 tasse de sucre 

1/2 tasse d'eau 

lea table de moutarde preparee 

2 c a the de jus de pommes concentre 
1 1/2 c a the de sel 
1 c a the d huile vegetale 
1 c a the de jus de citron 
Vi c a the de poudre d'oignons 
1/4 c a the de poudre d'ail 
1/8 c a the de tumeric 

Faire une puree de raisins en combinant le raisin avec I'eau dans le blender. 

Brasser 1 minute jusqu'a la puree soit cremeuse, Donne environ l A tasse. (Reserver) 

Prendre cette preparation et mettre dans un chaudron. 

Ajouter les autres ingredients et brasser jusqu'a ce soit onctueux. 

Mijoter doucement en baissant la chaleur a feu moyen decouvert ; 30 minutes, jusqu'a 
epaississement. 

Tiedir et mettre dans un contenant fermer au refrigerateur, au moins 24 heures avant 
d'utiliser. 

Donne 3 tasses 

Hershey's 

Chocolat Skor 

1 cello de biscuits soda non-sale ou vice-versa 1/2 livre de beurre sale ou vice-versa 
1 tasse de cassonade bien tassee 
1 sac de pepites de chocolat 

* si on prend des biscuits sale on prend le beurre non sale et vice-versa 

Prechauffer le four a 325F 

Graisser le fond et les cotes d'une plaque a biscuits a rebord. Couvrir le fond de biscuits soda. 

Bouillir ensemble le beurre et la cassonade dans un chaudron sur feu moyen fort. On doit 
obtenir un sirop epais dore brun. Verser sur les biscuits, etendre avec un couteau 
uniformement et cuire au four 12 minutes. 

Enlever du four et saupoudrer de pepites, des que le chocolat fond I'etendre en zigzagant pour 
couvrir toute la plaque. Refrigerer 2 heures, puis briseren morceaux. Garderdans I'armoire 
dans un contenant hermetique. 

Chocolat Reese 

3/4 tasse de beurre ou margarine 

3/4 tasse de beurre d'arachide 

1 1/2 tasse de chapelure de biscuits Graham 

1 l/2tasse de sucre a glacer 

1 1/2 tasse de pastille de chocolat (chipits) 

3 c, a soupe de graisse vegetale 
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24 moules de papier de 1 3/4pouce de diametre et de 1 pouce de hauteur 

une casserole de 8 tasses pour micro-ondes 

une casserole de 4 tasses pour micro-ondes 

un plat carre de 8 pouces de cote 

un plat rectangulaire de 12 poucesx7poucesx2pouces tapisse de papier cire 

Dans la casserole de 8 tasses, melanger le beurre (ou la margarine)et le beurre d'arachide et 
cuire a puissance moyenne 2-4 minute ou jusqu'a ce que le beurre soit fondu. Remuer une ou 
deux fois. Ajouter la chapelure et le sucre a glacer. 

Dans la casserole de 4 tasses melanger le chocolat et la graisse vegetale et cuire a puissance 
moyenne 1 1/2-3 minute ou jusqu'a ce que le tout soit bien fondu. Remuer une ou deux fois. 
Verser de I'eau chaude dans le plat carre et y placer la casserole pour eviter que le chocolat ne 
durcisse durant la prochaine etape. 

Deposer 1 1/2 c. a the de chocolat fondu par moules. Incliner chaque moule en tout sens afin 
que le chocolat s'y repartisse de faqon uniforme, puis refrigerer 30 minutes. Des le 
remplissage des moules termine, couper le melange de beurre d'arachide en petits carres de 1 
pouce de cote que Ton moule, dans les mains, en forme de pastille. 

Sortir les moules de chocolat du refrigerateur. Recouvrir chaque moules d'une pastille de 
beurre d'arachide, puis napper chacune d'elles de chocolat fondu restant.(Si le chocolat a durci 
le chauffer a puissance moyenne 30-90 secondes) 

Remettre les moule au refrigerateur environ 30 minutes. Demouler delicatement en tirant sur 
le moule de papier pour le decoller. Garder au froid jusqu'au moment de servir. Donne 2 
douzaines Temps de cuisson selon I'intensite du four micro-onde 650-700 watts 4 a 8 1/2 
minutes, puissance de cuisson: moyenne (50%) et moyenne basse (30%). Temps de 
refrigeration:environ 1 heure 

Reese's 

Melange 1. 

1 tasse (250 ml) Brisures de chocolat mi-sucre 
1/2 tasse (125 ml) Brisures de chocolat au lait 
4 cuillere a soupe (60 ml) Paraffine, rapee, legerement tassee 

P.s.: vous trouverez la paraffine dans les rayons des gateaux, poudings, et ingredients a 

recettes a I'epicerie! 

Melange 2. 

1 tasse (250 ml) Beurre d'arachides cremeux 

1 1/2 tasse (350ml) Sucre a glacer (sucre en poudre) 

4 cuillere a soupe (60 ml) Chapelure de biscuits Graham (ou ecraser quelques biscuits 

Graham) 

Pour le melange # 1 : 

Combiner les 2 types de chocolat et la paraffine dans un bain-marie. Chauffer a feu doux. 
Remuer jusqu'a ce qu'ils aient fondu. Poser le bain-marie sur un sous-plat, Separer la 
preparation en 2 parties egales (1 pour faire le fond, une pour faire le couvert du Reese's) et 
en laisser une partie dans le bain-marie. Prendre une petite cuillere (de bebe) et deposer dans 
un des moules de papier. Avec le dos de la petite cuillere ou un pinceau, repousser le chocolat 
contre les parois du moule jusqu'a environ 0,5 cm (1/4 pouce) pour former les bords du 
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Reese's, Repeter cette operation avec tous les moules de papier jusqu'a ce qu'il ne reste plus 
rien de la premiere moitie du melange de chocolat (environ une trentaine de petits moules) au 
besoin rechauffer si le melange de chocolat durcit et devient trop difficile a appliquer. 
Refrigerer les moules jusqu'a ce que le fond du reese durcisse (quelques minutes seulement 
pourront etre suffisantes). 

Pour le melange # 2 : 

Combiner les 3 derniers ingredients dans un bol. Faire des petites boules et les aplatir de facjon 
a obtenir de petites rondelles. 1 1 faut en faire autant qu'on a de moules de papier garnis de 
chocolat. Enfoncer une rondelle du melange sur le fond de chocolat dans chaque moule. 
Refrigerer environ lOminutes. Rechauffer le melange de chocolat en laisser couler sur chaque 
rondelle de faqon a ce qu'on ne la voit plus. Refrigerer. Servir a la temperature de la piece ou 
directement du frigo mais ils seront un peu plus durs. Donne environ une trentaine de 
bouchees selon la grosseur de vos moules de papiers! 

Oh Henry 

1 tasse de beurre d'arachide 

1 tasse de cassonade 

1 tasse de sirop de mais 

4 tasses de rices krispies 

% tasse de peanut 

3 A sacs de chipits au chocolat au lait 

% de barre de paraffine comestible 

Fondre le beurre d'arachide, la cassonade et le sirop de mais sur un feu doux. Sans bouillir, en 
brassant continuellement. Retirer du feu et ajouter les rices krispies et les peanut. Etendre 
dans un moule beurre ou faqonner en boule. Laisser refroidir Vi hr. Au frigo. Couper en barre. 
Fondre le chocolat et la paraffine dans un bain-marie et tremper les barres ou les boules dans 
le chocolat, Remettre au frigo. 

Sirop qui durci pour creme glacee 

l h tasse de sucre a glacer 

6 c. a the de cacao 

4 onces (125 grammes) de shortening 

lea the d'essence de vanille OU 5-6 gouttes d'essence de menthe 

Tamiser le sucre a glacer dans un bain marie. Y ajouter la shortening et le faire fondre. 

Brasser jusqu'a obtenir une belle texture et jusqu'a ce que le sucre a glacer soit dissout. 
Ajouter la vanille ou I'essence de menthe 

Tremper la creme glacee pendant que le melange est chaud. Lorsque refroidi, on peut mettre 
le pot dans I'eau chaude pour I'amener a une belle consistance liquide pour y tremper la creme 
glacee. 

L'enrobage se conserve dans I'armoire, nul besoin de refrigerer. 
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Sirop de chocolat 

1/2 tasse de Cacao (Hershey's si possible) 
1 tasse de sucre 
1 tasse d'eau 

1 c a the de vanille 
une pincee de sel 

Melanger le cacao, le sucre, et le sel dans un petit chaudron. Ajouter I'eau, et brasser jusqu'a 
ce soit lisse. Cuire 1 minute seulement et ajouter la vanille. Refroidir. Mettre dans un 
contenant de verre. 



Hoisin 




Sauce hoisin maison 

Pour 2 bouteilles 

1 tasse de vermouth ou de sake 

1 tasse de soya 

3/4 tasse de vinaigre blanc 

1 1/4 tasse de sucre 

1 c table comble d'ail emince 

1 c table de gingembre rape 

1 c the d'huile de sesame 

1 tasse de prunes denoyautees 

2 c the de farine de ble entier 

1/4 c the de chacun: anis, clou et tout epices 
sel 

Cuire pour 10 minutes les prunes dans le vermouth. Melanger la farine avec le vinaigre et faire 
une puree lisse. Mettre tout les ingredients dans un chaudron de stainless et amener a 
ebullition, brasser jusqu'a epaississement. Le melange ne doit pas etre trop epais. Avec la 
mixette, faire une sauce bien cremeuse. Transferer dans des bouteilles (ou des pots) chaudes. 
Fermer hermetiquement et garder au frigo. 

Sauce hoisin vite faite 

3/4 tasse de feves rouges en boite (garder 1/4 tasse de liquide) 

2/3 gousses d'ail emince ou pour conserver plus longtemps 1 c table de poudre d'ail 

3 c table de melasse 

3 c table de sauce teriyaki 

2 c table de vinaigre de vin rouge 

2 c the de 5 epices* 

2 c the d'extrait de levure 

Tout mettre dans le melangeur et faire une puree, mettre dans un chinois et passer au dessus 
d'un bol. On presse la puree avec le dos d'une cuillere. On jette les peaux de feves restantes. 
Garder au frigo dans un pot hermetique, 3 jours pour Tail frais et 1 mois avec Tail en poudre, 
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Sauce HP 

2 750 ml (11 tasses) de canneberges, env. 1,4 kg (3 lb) 
500 ml (2 tasses) d'oignons haches finement 

3 gousses d'ail emincees 
375 ml (1 Vi tasse) d'eau 

250 ml (1 tasse) de vinaigre blanc 

750 ml (3 tasses) de cassonade legerement tassee 

2 c. a the (10 ml ) de moutarde seche 

lea the (5 ml) de chaque : clou de girofle moulu, sel et poivre 

2 ml (1/2 c. a the) de chaque ; piment de la J amaique moulu et Cayenne 

Laver et equeuter les canneberges. Les combiner avec I'oignon, Tail et I'eau dans une grande 
casserole en acier inoxydable, Faire cuire a feu moyen pendant 10 minutes ou jusqu'a ce que 
les canneberges aient ramolli. Passer le melange dans un tamis recouvert d'un linge humide 

ou dans un sac a gelee. Utiliser le dos d'une cuiller pour presser sur le linge afin d'extraire le 
plus de puree possible. 

Mettre la puree dans la casserole; incorporer la cassonade, la moutarde, le clou de girofle, le 
sel, le poivre, le piment de la J amaique et la cayenne. Porter a ebullition; reduire le feu et 
laisser bouillir a feu doux pendant 45 minutes ou jusqu'a ce que le melange epaississe. 

Placer 4 bocaux Masson propres de 236 ou 250 ml dans une marmite a I'eau bouillante, la 
remplir d'eau et I'amener a forte ebullition. Mettre les bagues de cote ; chauffer les couvercles 
SNAP dans de I'eau chaude NON bouillante (82o C/180o F). Garder les bocaux et les 
couvercles SNAP chaud jusqu'a leur utilisation. 

Verser la preparation dans un bocal chaud jusqu'a 1 cm (1/2 po) du bord (espace de tete). 
Retirer les bulles d'air a I'aide d'un ustensile non metallique. Essuyer le bord du bocal pour 
enlevertout residu collant. Centrer les couvercles SNAP sur les bocaux; visser les bagues du 
bout des doigts d'une faqon ferme mais sans forcer, jusqu'au point de resistance. Ne pas trop 
serrer. Deposer le bocal dans la marmite et repeter avec le reste du melange. 

Couvrir la marmite et porter de nouveau a ebullition. A une altitude de 305 m (1 000 pi) ou 
moins, traiter a la chaleur - faire bouillir les bocaux remplis - pendant 10 minutes*. Retirer les 
bocaux en les tenant bien droit. Laisser refroidir debout sans les bouger pendant 24 heures; 
NE PAS RESSERRER les bagues. 

Lorsque les bocaux auront refroidi, verifier s'ils sont bien scelles. Les couvercles scelles sont 
courbes vers le bas. Retirer les bagues, essuyer et secher les bagues et les bocaux, Ranger les 
bagues separement ou les replacer sur les couvercles sans serrer. Mettre les etiquettes sur les 
bocaux et les entreposer dans un endroit sombre et frais. Donne environ 4 bocaux de 236 ou 
250 ml. 
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Boulettes suedoises ou Sma Kottbullar 

Pour 6 a 8 personnes 

1 cuilleree a soupe de beurre 

4 cuillerees a soupe d'oignons finement haches 

1 grosse pomme de terre bouillie ecrasee en puree 

3 cuillerees a soupe de fine chapelure 

500 grammes de boeuf hache 

1 cuilleree de creme fraiche 

1 cuilleree a cafe de sel 

1 oeuf 

1 cuilleree a soupe de persil frais finement cisele 

2 cuillerees a soupe de beurre 
2 cuillerees a soupe d huile 

1 cuilleree a soupe de farine 

A feu modere, faites fondre dans une petite poele les 2 cuillerees de beurre. Une fois la 
mousse resorbee, faites cuire vos oignons pendant environ 5 minutes, jusqu'a ce qu'ils soient 
tendres et transparents, mais sans qu ils soient brunis. 

Dans un grand recipient, disposez les oignons, la pomme de terre ecrasee, la chapelure, la 
viande , la creme, le sel, I' oeuf et le persil, A deux mains ou avec une cuiller en bois, 
melangez energiquement tous ces ingredients jusqu'a I'obtention d'une mixture homogene et 
mousseuse. Formez des petites boulettes de 2 a 3 centimetres de diametre. Disposez ces 
boulettes en une rangee sur une plaque a four ou un plateau, recouvrez les d un plastique et 
placez-les au refrigerateur pendant 1 heure au moins avant de les faire cuire. 

A feu vif, liez les 2 cuillerees a soupe de beurre et les 2 cuillerees a soupe d huile dans un 
grand poelon. Une fois la mousse resorbee, placez les boulettes, 8 ou 10 a la fois dans le 
poelon. Reduisez a feu moyen et faites frire vos boulettes, tout en secouant I'ustensile, d'une 
fagon presque continue pour que les boulettes roulent dans le gras et conservent leur forme. 
Au bout de 8 a 10 minutes, les boulettes doivent etre entierement et ne presenter aucune 
partie rosee, si on en coupe une ou 2. Ajoutez de I'huile et du beurre si necessaire, et disposez 
chaque nouvelle serie de boulettes dans un plat que vous maintiendrez au four a 100 degres. 

Vous pourrez servir ces boulettes comme plat principal en les accompagnant de pates ou de 
pomme de terre, vous pourrez utiliser le jus de cuisson pour confectionner une sauce. Retirez 
du feu, ne laissez au fond du poelon qu'une mince pellicule de graisse et delayez une cuilleree 
a soupe de farine ; ajoutez 2 dl de creme fraiche et, en continuant a tourner, entrainez tout ce 
qui pourrait adherer et brunir sur les parois de la casserole. Faites bouillir cette sauce a feu 
modere pendant 2 a 3 minutes jusqu'a ce qu'elle ait epaissi et qu elle soit bien liee. Versez sur 
les boulettes de viande et servez. 

En Suede ils servent avec une sauce aux lingonberries c'est un parent des canneberges. Pas 
difficile a faire: 

Tu deglaces ton fond avec un peu de vin blanc ou du jus de pommes, tu met 1 boite de 
canneberges entieres ou en sauce et tu ajoutes 1/3 tasse de sirop d'erable, laisses mijoter et 
met tes boulettes dedans! 
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Tarte I kea 

Biscuits gaufrettes au chocolat pour faire 1 1/2 tasse de chapelure 
1/2 tasse de beurre 
2 c table de sucre 

Garniture: 

1 paquet de fromage a la creme (8onces) 

1 boite de lait condense sucre 

6 caramels de qualite 

4 c table de lait 

1/3 tasse de chocolat rape ou des pepites 

1/2 tasse de pacanes hachees 

Melanger les biscuits en chapelure avec le beurre et le sucre. Fagonner dans un moule a tarte 
de 9 pouces. 

Battre a la mixette, a haute Vitesse, le fromage a la creme et le lait condense jusqu'a avoir une 
creme epaisse (environ 7-10 minutes). 

Mettre dans la croute de tarte. Fondre les caramels avec les 2 c table de lait et arroser en 
diagonale sur la tarte. Faire la meme chose avec le chocolat et le lait restant. Saupoudrer des 

pacanes dessus. 

Refroidir 3-4 heures avant de servir. 



Brioches 

150gr beurre ou margarine 500 ml de lait 50 gr levure fraiche 100 ml sucre 1/2 c. a the sel 2 
c. a the cardamome 850 gr (6 tasses environ) farine Farce: 50 gr beurre 100 ml sucre et 
beaucoup, mais beaucoup de cannelle 

Fondre le beurre dans une casserole. Ajouter le lait et chauffer un peu (37 degr.) 

Emietter la levure dans un bol et verser le liquide chaud. Brasser pour bien defaire la levure. 
Ajouter le sucre et cardamome. 

Mesurer la farine et mettre dans un tres grand bol.. Ajouter un peu du liquide chaud au debut 
et brasser un peu. Ajouter le reste du liquide et brasser a la cuillere de bois pour melanger. 

Ajouter un peu plus de farine et petrir sur une surface enfarinee jusqu'a ce que la pate ne 
colle plus. II faut ajouter assez de farine, mais en petite quantite. 

Mettre la pate dans un bol recouvert d'un linge propre et laisser lever 30 minutes. 

Donner un coup de poing dans la pate et I'etendre sur une surface farinee. Diviser la pate en 4 
portions et rouler chaque portion en un rectangle. 

Saupoudrer la cannelle et le sucre. Mettre le beurre en petits morceaux partout sur le 
rectangle. Rouler et couper en tranches de 2 pouces. Mettre chaque tranche dans un moule a 
muffin en papier. Recouvrir d'un linge et laisser lever encore 40 minutes. 

Badigeonner d'oeuf battu et cuire a 475 (250C) de 5 a 8 minutes au centre du four. Se 
congele tres bien. 
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Jack Daniels 

Trempette a la moutarde HOT 



1 tasse de moutarde a gros grains (ancienne) 

1 tasse de mayonnaise 

1/4 tasse de whisky J ack Daniel's 

1/4 tasse de miel 

1 c table de Tabasco 

Bien melanger les ingredients. Refrigerer et servir avec des frites chaudes. Donne 2 1/2 tasses 

lack Daniel's Marinade 

1/4 tasse de whisky Jack Daniel's 

1/4 tasse de sauce soya 

1/4 tasse de Dijon 

1/4 tasse d'echalotes entieres emincees 

1/4 tasse de cassonade claire tassee 

1 c the de sel 

peu de sauce Worcestershire 

poivre au gout 

Melanger tout les ingredients, bien brasser. Utiliser pour mariner les crevettes ou les petoncles 
pendant 1 heure. Pour le boeuf, le poulet ou le pore au frigo toute la nuit. Utiliser pour 
badigeonner les moules ou la viande grillee. Donne 1 1/4 tasse. 

I ack Daniel's le glacis BBQ 

Cette sauce ravive le gout des viandes grillees, du poulet ou du poisson, Simplement brosser 
quelques minutes avant de mettre la viande sur le grill. 

1/2 tasse de whisky J ack Daniel's 

1/2 tasse de soya 

1/2 tasse de ketchup 

1 tasse de cassonade foncee 

1 c the de poudre d'ail 

Chauffer dans un chaudron. Mijoter pour epaissir pendant 5 minutes. 
Donne 1 1/2 tasse, 



Ailes de poulet en feu 



3/4 tasse de farine 

1 1/2 cthedesel 

1/4 c the de poivre noir 

2 livres de pilons de poulet 
huile 
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Sauce: 

1/2 tasse de beurre 

1/2 tasse de whisky J ack Daniel's 

1/4 tasse de ketchup 

1/3 tasse de Tabasco + ou - au gout 

Melanger la farine, le sel et le poivre dans un bol. Saucer les pilons dans la farine. Chauffer la 
friteuse a 375 Q f et frire les pilons quelques minutes, et quelques unes a la fois. (10-15 
minutes)Egoutter sur du papier absorbant. Melanger les ingredients de la sauce dans un petit 
chaudron. Amener a ebullition, saucez les pilons dans la sauce pour manger. 






_in 1 1 ii 

Patisserie Kerhulu 

Gateau Kerhulu 

1 ceuf 

2 jaunes d'ceufs 
1 tasse de sucre 
l h tasse de lait 

x h tasse de beurre ou de margarine 
lea the d'essence de vanille 
1 1/2 c. a the de poudre a pate 

1 1/2 tasse de farine tout usage 
Une pincee de sel 

2 blancs d'ceufs 

2 tasses de cassonade 

Melanger dans un bol, la farine, le sel et la poudre a pate. Reserver 

Dans un autre bol, melanger le sucre avec les jaunes d'ceufs et I'ceuf entier ainsi que le 
beurre, mixer jusqu'a ce que le melange blanchisse. Pour terminer, ajouter I'essence de 
vanille. Combiner ces deux melanges en alternance avec le lait. 

Dans un autre bol faire mousser les blancs d'ceufs et une fois montes en neige, incorporer 
delicatement la cassonade. 

Graisser un moule et y deposer le melange a gateau. Par-dessus le melange deposer la 
preparation de cassonade. 

Cuire au four a 325 degres environ 35 minutes (surveiller pour que la meringue ne brule pas 
avant que le centre du gateau soit cuit) jusqu'a de que le dessus soit d'un beau brun dore et 
que le tout « craque ». Servir chaud ou tiede avec une boule de creme glacee. Tres beau et 
tres bon. 

Ajout:*Dans la cuisine raisonnee, on dit un moule de 8 po. pour la cuisson. Cuire au four 
275 Q F afin que la meringue ne brule pas, environ 45 mi. 

Merci a Odettel5 pour la recette 
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Creme au beurre 

3/4 tasse de sucre 
1/2 tasse eau 

Faire bouillir jusqu'a 105 c au thermometre 

3 jaunes d'oeufs 

3/4 tasse de beurre non sale 

essence de vanille 

Verser le sirop (fait avec le sucre et I'eau) en filet sur les jaunes d'oeufs en fouettant avec la 
mixette. Ajouter le beurre en morceau en fouettant bien et ajouter la vaniile. 

Elle est vraiment excellente, elle est semblable a celle de I'ancien patissier de Quebec, Kerhulu 

Tres facile a reussir. 




Kraft 

Bull's-eye sauce BBQ original 

1 tasse (250 mL) d'eau 

3/4 tasse (180 mL) de sirop de mais leger 

1/2 tasse (125 mL) de pate de tomate 

2/3 tasse (160 mL) de vinaigre 

1/3 tasse (80 mL) de cassonade fonce 

3 c, a table (45 mL) de melasse 

1 1/4 c, a the (6 mL) de liquide fumee (voir Details) 

lea the (5 mL) de sel 

1/4 c. a the (1 mL) de poudre d'oignon 

1/4 c. a the (1 mL) de poivre noir moulu 

1/4 c, a the (1 mL) de poudre de moutarde 

1/8 c. a the (0,5 mL) de paprika 

1/8 c. a the (0,5 mL) de poudre d'ail 

Une pincee de poivre de Cayenne 

Melangertous les ingredients dans une casserole moyenne a feu haut et fouetter jusqu'a ce 
que ce soit lisse. 

Amener le melange a ebullition ensuite reduire le feu et fremira decouvert pendant 45 
minutes ou jusqu'a ce que ce soit epais, Refroidir ensuite conserver dans un contenant 
hermetique dans le refrigerateur toute la nuit. Donne 1 1/2 tasse 

Details: 

Le liquide fume est un composant qui s'approche de la sauce barbecue et des marinades. 
Utiliser le liquide fume pour rehausser la saveur si vous le voulez. 
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Cheese Whiz 

1 livre de fromage en tranches kraft 
1 boite de 13 onces de lait carnation 

4 c table de margarine 
1 c the de sel 

1 jet de Tabasco 

1 c the de moutarde seche 

Fondre au bain-marie. Mettre en pot, laisser refroidir. 

Guimauve (Marshmallow) 

2 1/2 tasses de sucre granule 

1 1/2 tasse de sirop de mais blanc 

1 1/2 tasse d'eau 

5 c, a the de gelatine granulee gonflee dans 1 tasse d'eau froide 

2 blancs d'ceufs montes en neige 
lea the d'essence de vanille 

Deposer le sucre, le sirop de mais et I'eau dans une casserole. Faire bouillir jusqu'a ce que le 
thermometre marque 245o F. Mettre ce sirop dans un bol. Laisser tiedir. Battre quelques 
minutes. Ajouter la gelatine gonflee dans I'eau froide. Fouetter jusqu'a ce que le melange 
devienne epais. J oindre les blancs d'ceufs montes en neige et la vanille en continuant a battre 
vigoureusement (de preference au batteur electrique). Verser la pate de guimauve sur un 
marbre huile, saupoudre de fecule de mais (cornstarch) et entoure de barre de fer. Laisser 
prendre. Couper en carres avec des ciseaux. Rouler dans la fecule de mais. 

Barres de guimauves: 

Exactement la meme formule et le meme mode de preparation que pour la guimauve 
(marshmallow). Couper en forme de barres. Saucer dans le chocolat. 

Vinaigrette Catalina 

x k c the de poivre 
l A tasse de vinaigre 
l A tasse de ketchup 
l h c the de sel 
1 ognons rape 
Vi tasse de sucre 

1 tasse d'huile 

Battre les 6 premiers ingredients ensemble, ajouter graduellement I'huile en fouettant. 
Refrigerer 

Vinaigrette Catalina 2 

1/2 tasse de sucre 

2 c a the de sel 

une pincee de paprika 
1/2 c a the de chili en poudre 
1/2 c a the de graines de celeri 
1/2 c a the de moutarde seche 
une pincee de poudre d'oignon 
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1/2 tasse de vinaigre 
2/3 tasse de ketchup 
1 tasse d'huile vegetale 

Mettre tous les ingredients et bien melanger au fouet ou au Blender. Verser dans un recipient 
de verre et refrigerer. 

Vinaigrette Francaise 

1 tasse d'huile 

1 tasse de sucre 

Vi tasse de ketchup 
l h tasse de vinaigre 

2 c the de poudre d'oignon 
1 c the de poudre d'ail 

1 c the de paprika 

3 A c the de graines de celeri 

Melanger ensemble et reposer 15 minutes. 

Bien brasser avant de servir. 

Vinaigrette Francaise 2 

1 boite de soupe creme de tomates 

1/4 tasse de sucre 

1/4 tasse de vinaigre 

1 c a the de paprika 

1 c a the d'oignon rape 

1/2 tasse d'huile d'olive 

1 c a the de sel 

1 c a the de moutarde seche 

Dans un bol, mettre tous les ingredients, sauf Tail. Bien melanger au fouet et mettre dans un 
bocal de verre. 

Mettre au refrigerateur 

Vinaigrette Francaise cremeuse 

1 tasse de mayonnaise 

2 c table de sucre 

2 c table de vinaigre 
1/4 c the de sel 
1 c table de lait 

1 c the de paprika 

1/2 c the de moutarde en poudre 

Melanger ensemble. Refrigerer Donne 1 1/4 tasse. 

Vinaigrette Mille-lles 

2 tasses de mayonnaise 
1/3 tasse de ketchup 

1 c the de vinaigre 

3 gouttes de Tabasco 
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1 c the de Worcestershire 

1 c the de jus d'oignon 

2 oeufs a la coque haches 

3 tranches de bacon cuit et en miettes 

3 c table de poivrons verts finement hache 
3 c table de piment fort hache 

Tout melanger, laisser reposer 6 heures avant de servir. Fait 3 tasses. 

Vinaigrette Mille-lles 2 

1/2 tasse de mayonnaise 

2 c a table de ketchup 

lea table de vinaigre 

2 c a the de sucre 

2 c a the de relish sucre 

1 c a the d'oignon hache tres fin 

1/8 c a the de sel 

une pincee de poivre noir 

Melanger tous les ingredients ensemble. Mettre dans un recipient de verre. Refrigerer plusieurs 
heures. 

Bien brasser pour dissoudre le sucre et marier les saveurs. 

Donne % tasse 

Vinaigrette russe 

1/4 tasse de sucre 
1/4 tasse d'eau 

1 1/2 c the de graines de celeri 
1/2 c the de sel 

1/4 c the de poivre 
1/2 c the de paprika 

2 1/2 c the de jus de citron 
1 c table de Worcestershire 
1 c table de vinaigre 

1 tasse d'huile 

1/2 tasse de ketchup 

1/4 tasse d'oignon rape 

Cuire le sucre et I'eau jusqu'a ce qu'ils torment un sirop. Laisser refroidir. Melanger les autres 
ingredients, ajouter le sirop. Refrigerer. Donne 2 tasses. 

Vinaigrette Catalina Kraft sans gras 

1 tasse d'eau 
1/3 tasse de sucre 
1/3 tasse de vinaigre 

3 c table de pate de tomate 
1 c the de fecule 

1/2 c the de gelatine sans saveur 
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3/4 c the de sel 

pincee de poudre d'ail 

Tout melanger dans un chaudron et brasser pour dissoudre la gelatine. Amener a ebullition, 
bouillir 1 minute, enlever du feu, couvrir et laisser refroidir. Mettre dans un contenant 
hermetique et refrigerer toute la nuit. 

Donne 1 tasse. 

Vinaigrette Ranch au babeurre 

1 tasse de mayonnaise reduite en gras 
3 tasses de babeurre 

1/2 c the de poudre d'ail 

2 c the d'oignons en flocons 
2 c table de persil en flocons 

1 c the de sel ou substitut de sel 

1 1/2 c the de poudre d'oignon 

Pour une vinaigrette piquante ajouter 3 c table de sauce Louisiane 

Passer au blender dans I'ordre donne pour bien melanger. 

Vinaigrette Ranch 2 

1/2 tasse de mayonnaise 
1/4 tasse de creme sure 

2 c a table de lait 

1/2 c a table de persil seche 

1/2 c a the de poudre d'ail 

1/2 c a the de poudre d'oignons 

Melanger tous les ingredients ensemble. Mettre dans un pot de verre et refrigerer. 

Servir au besoin 

Vinaigrette Italienne cremeuse 

1 tasse de mayonnaise 
1/2 petit oignon hache 

2 c table de vinaigre de vin rouge 

3/4 c the d'assaisonnement a I'italienne 

1/4 c the de sel 

1/4 c the de poudre d'ail 

Melanger ensemble au blender. Refrigerer. 

Vinaigrette ciboulette ranch 

2 tasses de creme sure 

1 tasse de mayonnaise 
1/2 tasse de babeurre 

2 c the de sel 

2 c table de poivre noir 
2 c table de cidre de pommes 
1 1/3 c table de jus de citron 
1 c the de poudre d'oignon 
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1 c the de poudre d 'ail 

1 c table de sucre 

3/4 tasse de ciboulette hache 
pincee de Cayenne 

Melanger les 10 premiers ingredients, bien meler. Ajouter la ciboulette et la cayenne. 
Refrigerer 

Shake 'n' Bake original 

1/2 tasse+1 c a table de corn flake emiettee finement 

2 c a the de farine 
1 c a the de sel 

1/4 c a the de paprika 

1/4 c a the de sucre 

1/4 c a the de poudre d'ail (pas plus) 

1/4 c a the de poudre d'oignon 

Melanger tous les ingredients ensemble Mettre dans un Baggie ou un contenant hermetique 
Pour enrober les morceaux de poulet, cotelettes de pore, etc. Cuire au four a 400 F. 45 

minutes, environ. Ou sur le BBQ 20 minutes 



krispy Kreme 

Beiqne 




2 sachets de levure 

1/4 tasse d'eau tiede (105-115°F 

1 1/2 tasse lait tiede 
1/2 tasse de sucre 
lea the de sel 

2 oeufs 

1/3 tasse shortening 

5 tasses farine tout usage tamisee 

huile vegetale (pour la cuisson) 

Faire gonfler la levure dans I'eau tiede dans un bol d'une grande capacite (4-5 litres). Ajouter 
le lait, le sel, les oeufs, le sucre, le shortening et 2 tasses de farine. Battre a basse Vitesse 
constamment durant 30 secondes. Battre a vitesse moyenne en raclant le bol 

occasionnellement, 2 minutes. 

Ajouter le reste de la farine et bien melanger jusqu'a ce que la pate soit lisse. Couvriret Placer 
dans un endroit chaud et laisser lever la pate le double, 50 to 60 minutes. (La pate est prete 
lorsque I'empreinte du doigt reste quand on y touche) 

Mettre la pate sur une surface enfarinee et Rouler la pate a % pouces d'epaisseur. Decouper 
Avec un emporte-piece les beignes en s'assurant qu'ils soient bien enfariner. Deposersur une 
plaque, couvrir et laisser lever le double dans un endroit chaud 30 to 40 minutes. 
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Chauffer Phuile a 350 Q F dans un chaudron assez profond, Deposer les beignes doucement 
dans I'huile avec une spatule trouee. 

Tourner les beignes lorsqu'ils remontent a la surface. Frire jusqu'a ce qu'ils soient d'un beau 
brun dore (1 minutes). Retireret egoutter avec precautions les beignes (ne pas presser) Oter 
I'excedent d'huile et tremper les beignes dans le glaqage et laisser egoutter sur une grille. 

On peut aussi les glacer au chocolat lorsqu'ils sont legerement refroidis. lis peuvent etre aussi 
decorer de « sprinkles » copeaux de chocolat, bonbon, (les especes de petites pepites au 
chocolat ou multi-color) si desire. 

Glace 

1/3 tasse de beurre 
2 Tasse. Sucre glace 

1 1/2 c. a the de Vanille 

4 to 6 c. a table d'eau chaude 

Fondre le beurre, retirer du feu et ajouter le sucre glace et la vanille. Bien battre jusqu'a lisse. 
Ajouter une cuilleree d'eau a la fois jusqu'a consistance desiree. 

Glace au Chocolat 

1/3 tasse beurre 

2 tasse de sucre glace 

1 1/2 c. a the de vanille 

4 to 6 c. a table d'eau chaude 

4 oz. Chocolat au lait ou semi sucre 

Fondre le beurre et le chocolat a feu doux, retirer du feu et ajouter le sucre glace et la vanille. 
Bien battre jusqu'a lisse, Ajouter une cuilleree d'eau a la fois jusqu'a consistance desiree. 



Laura Secord 

Sucre a la creme 




4 tasses de sucre blanc 

1 boite de lait concentre sucre (EAGLE BRAND 

l A de tasse de beurre 

1 tasse de sirop de mais 

1 tasse de lait 

lea the de vanille 

Melanger tous les ingredients et amener a ebullition. Laisser bouillir 20 minutes. Retirer du feu 

et ajouter la vanille. 

Brasser jusqu'a epaississement et etendre dans un plat beurre. Laisser prendre et tailler en 
carres. 

Si vous voulez ajouter des noix, ajouter en meme temps que la vanille. 
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Caramel 

1/2 lb de beurre 

2 tasses de sirop de mais 

4 tasses de cassonade 

Faire bouillir 5 minutes. Retirer du feu, ajouter: 

1 tasse d'eau froide en trois etapes 

1 boite de lait Eagle Brand 

Laisser refroidir et mettre dans des plats hermetiques. Se conserve au refrigerateur. 

Fudge aux arachides 

Partie 1 

2 1/2 tasses de cassonade 

1 tasse de beurre 

2 tasses de lait 

Partie 2 

2 tasses de sucre a glacer 

1/2 tasse d'arachides en morceaux 

lea the de vanille 

Mettre la Partie 1 dans une casserole, Commencer a brasser a partir du moment ou Ton met la 
casserole sur le feu. Au moment ou le fudge commence a bouillir sur feu moyen, compter 35 
minutes et ne jamais cesser de brasser pendant tout ce temps. 

Le fudge est cuit lorsqu'il fait comme du caramel dans I'eau froide. Lorsqu'il est cuit, ajouter la 
Partie 2. 

Bien melanger le tout avec un malaxeur electrique et ensuite etendre dans un plat bien beurre 
(9" carre). Mettre le plat de cote pour faire refroidir. Couper en morceaux de la grosseur de 
votre choix. 

II est preferable laisser le fudge a la temperature de la piece dans un contenant ferme 
hermetique. 



Fudge 

2 oeufs bien battus 

2 2/3 tasse de sucre en poudre tamise 

4 carres de chocolat non sucre fondue 

2 c. a soupe de beurre 

1/2 c. a the d'essence de vanille 

1 tasse de noix hachees 

Battre les oeufs avec le sucre en poudre tamise. Ajouter le chocolat fondu avec le beurre 
Ajouter la vanille et les noix, bien melanger. 

Verser dans un moule beurre et laisser prendre. 
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Chocolats 

Essences diverses 

1 livre de sucre en poudre 
1 1/2 a table de beurre 
lea table de lait 
lea table de sirop de mais 

1 c a the d'essence d'erable 
Paraffine et chocolat baker 

Melanger le tout pour en faire une pate ni trop ferme ni trop molle et etendre avec rouleau a 
pate, 3/4 de pouce d'epaisseur, couper et donner la forme desiree. 

Placer les bouchees sur plaque a biscuit et placer au refrigerateur 1 heure pour durcir. Ensuite, 
tremper chaque bouchee dans la preparation suivante. 

Faire fondre un carre de paraffine avec 3 carres de chocolat Baker sucre ou semi sucre (au 
gout), vous trempez chaque bouchee dans ce chocolat et vous placez vos morceaux sur un 
papier cire, ensuite placer dans un plat et placer au frigidaire (peut se conserver 1 an au 
congelateur). 

Aussi pendant votre preparation, vous pouvez changer I'essence d'erable et ajouter du coconut 
pour avoir du chocolat au coconut ou autre essence selon le gout. Cela donne une variete de 
chocolat. 

Gateau Laura Secord 

Commentaires: Le gateau doit etre bien refroidi avant d'etre glace. 

Portions: 10 

115 g - 125 mL [1/2 tasse] de beurre mou 

200 g - 250 mL [1 tasse] de sucre 

5 mL [1 cuil. a the] de vanille 

210 g - 375 mL [1 1/2 tasse] de farine 

10 mL [2 cuil. a the] de poudre a pate 

5 mL [1 cuil. a the] de sel 
250 mL[l tasse] de lait 

2 carres de chocolat mi-sucre 
4 blancs d'oeufs 

60 g [1/4 de tasse] de sucre 

Glaqage 

115 g - 125 mL [1/2 tasse] de beurre 
4 jaunes d'oeufs 
2,5 mL [1/2 c. a the] de vanille 
500 mL [2 tasses] de sucre a glacer 

Garniture 

6 [28 g - 1 once chacun] carres de chocolat mi-sucre 
60 mL [4 c. a table] de beurre 

Battre le beurre en creme, ajouter les 200 g - 250 mL [1 tasse] de sucre et la vanille. 

I ncorporer graduellement la farine, la poudre a pate et le sel, en alternant avec le lait. Raper 
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le chocolat; I'ajouter au melange. Battre les blancs d'oeufs en neige et incorporer le reste 60 g 
[1/4 de tasse] du sucre. Incorporer delicatement au premier, en pliant, Verser dans un moule 
de 30 x 23 cm [12 x 9 poucesj. Cuire au four, prechauffe a 180°C [350°F], pendant 35 

minutes. 

Refroidir sur des grilles. Pendant ce temps, preparer le glaqage. L'etendre sur le gateau 
refroidi. Faire fondre le chocolat et le beurre de la garniture au micro-onde. Verser sur le 
glaqage. 

Glacjage 

Ramollir le beurre. I ncorporer les jaunes d'oeufs, la vanille et le sucre a glacer. 

Tarte au citron 

Chauffer le four a 425° F. 

Preparer suffisamment de pate pour, couvrir une assiette a tarte de 9 pouces. Abaisser la 
pate, en tapisser une assiette a tarte. Egaliser et festonner les bords, piquer toute la surface 
avec une fourchette. Cuire a 425°F ( de 10 a 12 minutes, ou jusqu'a ce que la croute soit 
doree. Refroidir. Reduire la chaleur du four a 400° F. 

Dans une casserole, combiner: 

1/2 tasse de fecule de mais 
1 tasse de sucre 
1/4 c. a the de sel 

Ajouter graduellement 

3 tasses d'eau bouillante 

Cuire sur feu moyen en remuant continuellement jusqu'a consistance epaisse. Couvrir et 
continuer la cuisson 2 minutes, brasser occasionnellement. Rechauffer avec quelques cuillerees 
de ce melange chaud les, 3 jaunes d'oeufs legerement battus 

Ajouter le tout au reste du melange chaud. Cuire 1 minute de plus en remuant 
continuellement. Retirerdu feu et incorporer: 

lea table de beurre 

1/4 c. a the de vanille 

lea table de zeste de citron rape 

1/2 tasse de jus de citron 

Tiedir et verser dans la croute de tarte cuite. Le remplissage donne 2 tartes. Si desire, garnir 
de: 

Meringue : 

3 blancs d'oeufs 

1/4 c. a the de creme de tartre 

1/3 tasse de sucre 

lea table de zeste de citron rape en montant la meringue. 

Remettre dans le four a 400°F, environ 5 minutes ou jusqu'a ce que la meringue soit doree. 
Refroidir a a temperature de la piece. 

Fait une grande tarte epaisse ou 2 de 9 pouces. 
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Gateau de Noel 

Chauffer le four a 275° F. 

Graisser un moule a gateau de 8 x 8 x 3 pouces. Tapisser completement de papier brun et le 
graisser a nouveau. 

Combiner et laisser reposer 2 heures ou jusqu'au lendemain: 

2 paquets (2 onces chacun) d'amandes blanchies juliennes 
1 paquets (8 onces chacun) de cerises confites, rouges, vertes 

1 paquet (8 onces) de melange de pelures confites hachees 

2 tasses de raisins sees 

1 tasse de raisins de Corinthe 

1 tasse de dattes hachees 
1/2 tasse de brandy 

Enduire les fruits de: 

1/2 tasse de farine tout usage 

Tamiser ou melanger ensemble 

2 tasses de farine tout usage 
1/2 c. a the de soda a pate 
lea the de clou de girofle 
lea the de cannelle 
lea the de quatre-epices 
1/2 c. a the de sel 

Cremer: 

1 tasse de beurre 
Incorporer graduellement: 

2 tasses de cassonade legerement pressee 
6 oeufs 

Battre jusqu'a consistance legere et duveteuse. 

Melanger ensemble: 

3/4 tasse de melasse 

3/4 tasse de jus de pomme 

Ajouter les ingredients sees au melange cremer alternativement avec le liquide. Faire 4 
additions seches et 3 liquides, melanger legerement apres chaque addition. Plier le melange de 
fruits. 

Verser dans le moule prepare. Cuire a 275°, de 3 a 31/2 heures ou jusqu'a ce que rien 
n'adhere a un cure-dents insere au centre. 

Laisser refroidir 10 minutes sur une grille, demouler, enlever le papier brun et laisser refroidir 
completement. Puis envelopper J e gateau de papier cire, sans serrer, et le placer dans une 
boite metallique hermetiquement fermee. 1 1 faut preparer ce riche gateau aux fruits en octobre 
ou novembre pour qu'il ait developpe sa pleine saveur a Noel. 

De la pate d'amandes lui donnera un veritable air de fete. 
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Lawry's 

Assaisonnement pour taco 



lea table de farine 

lea the de poudre de chili 

lea the de paprika 

3/4 c. a the de sel 

3/4 c. a the d'oignon emincee 

1/2 c. a the de cumin 

1/4 c. a the de poivre de Cayenne 

1/4 c. a the de poudre d'ail 

1/4 c. a the de sucre 

1/8 c. a the d'origan moulu 

Melanger tous les ingredients dans un petit bol, Dans un grand poele a frire, brunir 1 lb de 
bceuf hache jusqu'a ce que ce soit friable; egoutter le gras. Ajouter les epices 
d'assaisonnement et 2/3 tasse d'eau; melanger ensemble. 

Amener a ebullition; reduire le feu et cuire a decouvert, 7 a 10 minutes, remuer 
occasionnellement. Mettre un peu de la garniture a la viande dans les coquilles de taco chaude 
ou tortillas. Garnir avec de la laitue rapee, du fromage cheddar rape et des tomates hachees. 
Utiliser de la salsa fraiche et du guacamole si desire. 

Donne de la garniture a la viande pour 12 tacos (environ 3 c. a table chacun). 

Sel assaisonne 

2 c a table de sel 

2 c a the de sucre 

1/2 c a the de paprika 

1/4 c a the de tumeric 

1/4 c a the de poudre d'oignons 

1/4 c a the de fecule de mais 

Melanger tous les ingredients ensemble. On peut se servir d'un contenant d'epices disponible. 

Mettre sur la viande : volaille, les oeufs, legumes, salade, ou, Pour cuire les aliments ou mettre 
sur la table. 

Lotus 

Egg rolls au pore 

1 boite de pates a egg rolls du commerce de 908g (2 livres) 
Melange de chou: 

5 c. A table d'huile 

2 oignons moyens coupes en 2 et tranches finement 
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Roil aoran t 



LOTUS 



1 branche de celeri tendre (ou fils enleves), hachee finement 

1 Y h livre de chou en fines lanieres, cotes enlevees (equivalent a 1 petit chou ou % d'un chou 
moyen ou l h gros chou) 

Sel et poivre au gout 

Si votre chou est peu sucre, vous pouvez ajouter V* c. A the de sucre 

l A a l h tasse d'eau 

Sauce; 

8 c. A table d'eau 

2 c. A table de fecule de mais 

1 c. A the de sauce soya 

4 c. A the de sauce aux huTtres 

Viande: 

2 livres de pore hache mi-maigre 
Sel et poivre au gout 

l h c. A the de 5 epices chinoises en poudre 

Mettre I'huile a chauffer dans une tres grande poele munie d'un couvercle ou dans un wok sur 
feu moyen (4). Ajouter les oignons, le celeri et le chou. Faire sauter 5 minutes. Ajouter la plus 
petite quantite d'eau et couvrir. Brasser de temps a autre et ajouter plus d'eau si necessaire 
(le chou ne doit pas coller). Faire cuire le chou environ 15 minutes ou jusqu'a ce qu'il soit 
tendre. Saler et poivrer au gout et sucrer si necessaire. 

Melanger les ingredients de la sauce et mettre de cote. 

Pendant que le chou cuit, faire cuire la viande sur feu moyen vif (6) dans une grande poele 
jusqu'a ce qu'elle perde sa coloration rosee. Bien egoutter pour enlever tout le surplus de gras. 
Saler, poivrer au gout et ajouter le melange de 5 epices chinoises en poudre. Faire un puits au 
centre de la viande et y verser la sauce. La laisser epaissir environ 30 secondes et bien meler a 
la viande. 

Une fois la viande cuite, melanger avec le chou cuit et laisser refroidir. Farcir chaque pate a 
egg rolls de 2 c. A table de farce et sceller les bords a I'aide d'un oeuf battu. 

Faire frire 3 minutes a 350°F en tournant a mi-cuisson. Donne environ 50 egg rolls. 

II ne reste ni pates ni farce apres la confection. 

Sauce pour rouleaux de printemps 

3/4 tasse sucre blanc 

1/2 tasse de fumet de poisson (nam pla) 

1/4 tasse de vinaigre 

2 tasses d'eau 

Ail hache au gout 

Porter a ebullition et arreter la cuisson. Avant de servir ajouter des carottes finement rapees et 
des arachides hachees. La sauce sans les arachides et carottes se conserve 1 mois environ au 
frigo. 

Note: 

Elle est delicieuse quand on veut faire revenir dans un peu d'huile des legumes, ensuite on 
ajoute un peu de cette sauce et quelques gouttes d'huile de sesame. 
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Bahn Xeo ou Banh Xeo (crepes) 

Des crepes qui "chantent" quand on les met sur la plaque 

2/3 de tasse farine de riz 

1/3 tasse de fecule 

1/2 c the sucre 

1/2 c the curcuma 

2 echalotes emincees 

2 oeufs 

1 tasse de lait coco 

1 c table nioc nam 

4 onces de pore en tranches fines ou le poids en crevettes 

8 crevettes moyennes, pas d'ecailles et couper en 2 sur longueur 

1 c the ail emince 
poivre noir 

2 c table huile arachide 

1/2 tasse de champignons en tranches 

1/2 tasse de pousse de feve mung ou soya (germes) 

1 petite carotte rape 

Service: Legumes et herbes et sauce Nioc Cham 

Melanger farine de riz, fecule, sucre, curcuma et echalotes dans bol. Dans un autre bol, battre 
oeufs, ajouter lait de coco et 1 1/2 c the de nioc nam (sauce poisson). Ajouter un peu a la fois 
a la farine et faire lisse. Reposer. 

Melanger le pore et les crevettes et rail, reste de la nioc nam et poivre au gout. Chauffer la 1/2 
de I'huile dans une poele sur feu vif. Ajouter le porc/crevettes et frire jusqu'a viande opaque. 
Refroidir un peu dans un bol, ajouter champignons fins,g ermes de mung ou soya et carotte 

A f 

rape. 

Badigeonner une poele de 8 pouces avec I'huile restante, verser 1/3 de tasse de la pate a 
crepe et tourner pour enduire la poele et faire crepe mince mettre 1/8 de la viande et 
legumes. Couvrir la poele et sur feu tres doux 3 minutes. Le fond de la crepe sera dore et 
croustillant. Plier la crepe en deux et glisser en dehors de la poele. Garder au chaud. Faire les 
autres crepes, (donne 8) 

Servir sur laitue avec legumes qui suivent et sauce Nioc Cham 

Plat de legumes: 

8 feuilles de laitue Boston 

1/2 tasse de germes de feves Mung ou soya 

1 concombre japonais ou ordinaire tranche tres mince 

4 echalotes en bouts 2 pouces 

feuilles seulement de persil italien (pas tiges) 

feuilles de basilic ordinaire ou Thaie (pas tiges) 

feuilles menthe ordinaire ou vietnamienne (pas tiges) 
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Sauce Nioc Cham 

On peut mariner avec ou servir comme sauce d'accompagnement 

2 c table d'huile d'arachide 

1 c the de gingembre frais rape 
1 c the d'ail emince 

3 c the de sherry sec 

1 c the de sucre 

2 c the de sauce soya 

1 tasse de bouillon de poulet *froid* 
le jus de 1/2 lime 

Tabasco au gout ...moi je met 4-5 gouttes 
sel au gout 

3 c table de fecule si on sert comme accompagnement 

2 c table de creme 15% si on sert comme accompagnement 

Chauffer huile, ajouter gingembre et ail saute 1 minute. Ajouter sherry, sucre, soya. Bouillon 
de poulet (si sauce mettre fecule avec), lime, tabasco, Fouetter, ne pas bouillir. Creme 15% si 
en sauce. 

Sauce Nuoc Nam 

1 petite carotte rape fin (robot) 

1 petit radis daikon (cu cai trang) rape fin (robot) 

1 c table+1 c the de sucre 

2 gousses d'ail ecrasees 

1 petit piment rouge chili, sans grains et emince (hot) 
1/4 tasse de jus citron ou lime frais (chanh) 
1/4 tasse de noic nam (sauce poisson) 

Dans un petit bol melanger la carotte et le daikon (cu cai trang) rape avec 1 c the sucre, 
laisser reposer 15 minutes. Ecraser Tail et le reste du sucre dans un mini-robot ou un 
mortier.ajouter le jus citron ou lime (chanh) et la sauce nioc nam pour dissoudre le sucre (30 

secondes robot). 

Ajouter carotte et daikon et meler. 

Yet Ca Mein au poulet 

4 poitrines de poulet 

10 echalotes coupees en morceaux 

3 piments verts coupes en cubes moyenne grosseur 

4 branches de celeri coupees en cubes moyenne grosseur 
1 paquet de champignons frais tranches tres minces 

1 boite de pousses de bambou 

1 boite de chataignes d'eau tranchees 

1 sachet de soupe lipton nouilles poulet (juste le sachet) 

6 tasses d'eau bouillante environ 
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1 petite bouteille de sauce soya 
1 gousse d'ail emincee 

Desosser Ie poulet, enlever la peau et couper en gros cubes, Dans un poelon ou un wok 
ajouter environ 6 c a soupe d'huile. Chauffer a feu bas, mettre les cubes de poulet et remuer 
souvent car Ie poulet doit cuire mais non rotir, environ 15 minutes. 

Lorsque cuit, reserver Ie poulet dans un gros chaudron. Dans Ie meme poelon remettre de 
I'huile a feu vif saisir les legumes et Tail mais laisser croustillants. 

Mettre ces legumes avec Ie poulet et y ajouter tous les autres ingredients. Faire chauffer a feu 
doux mais ne pas bouillir pour garder les legumes croustillants. 

Faire cuire les pates yet-ca-mein telles qu'indiquees sur la boite, Servir la preparation sur les 
pates. 
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Manoir du spaghetti 




Sauce a spaghetti 

2 c, a table de beurre 

lea table d'huile 

1/2 lb de boeuf hache 

1/2 lb de pore hache 

1/2 lb de veau hache 

1 boite de creme tomates (20 onces) 

1 boite de tomates (20 onces) 

1 boite de pate de tomates (14 onces) 

1 petite bouteille de sauce Chili 

2 a 4 c, a table sauce H.P, 

2 c, a table de sauce Heinz 57 
2 c. a table sauce Worcestershire 
Quelques gouttes de Tabasco 
1 tasse oignons haches 
1 tasse poireau coupe 
1 tasse celeri coupe 
1 tasse carottes rapees 

1 tasse piment coupe 
4 a 5 gousses d'ail 
Sel, poivre, sucre 

2 a 4 feuilles de laurier 
lea the de sauge 
lea the de thym 

1/2 c. a the de marjolaine 
1/4 c. a the allspice 

Chauffer I'huile et saisir la viande. Ajouter les legumes, et Ie reste des ingredients 

Cuire au four a 300F 3 heures. 
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Pennes sauce arabiata epicee 

Pour 2 personnes 

Huile d olive extra vierge 

1 oignon emince 

2 gousses d ail 

1 c a the de pate de tomate 

2 grosses tomates fraiches debarrassees de la peau et coupees en morceaux 
lea the de piment rouge en poudre (Cayenne) 

Un peu d'eau 
Sel au gout 
Penne 

Cuire les pennes et garder en attente Dans un chaudron faire revenir I ail et I oignon 2 min. 
Ajouter les tomates, le piment et le sel et cuire lentement quelques minutes Ajouter la pate de 
tomate, Bien melanger et cuire quelques secondes. 

Mettre un peu d eau pour que la sauce ne colle pas, si necessaire Rajouter vos pates dans 
cette sauce et bien melanger le tout Garnir de basilic frais cisele et de bacon croustillant en 
des. 




Mikes 

Pizza soleil au poulet bbq 

Une pate a pizza (voir en bas) 

Sauce barbecue sucree (au miel, a la cassonade, ou a I'erable) 

une poitrine de poulet cuite tranchee en filets 

melange 3 fromages 

4 tranches de bacon cuit coupe en quatre 

champignons en tranches minces 

Mettre beaucoup de sauce, le poulet et le fromage. Sur le fromage; mettre les autres 
ingredients. Cuire 20 minutes a 425 degres. 



Hamburger Texas 



Sauce barbecue du Texas: 



1 tasse de beurre, ramolli 

lea table de moutarde seche 

3 1/2 onces de sauce Worcestershire 

1/8 de tasse de vinaigre de vin 

1 1/2 c. a table de jus de citron 

lea the de sauce forte 

Sel, au gout 

Poivre rouge, au gout 

Dans un bol, bien melanger ensemble le beurre mou et la moutarde seche 
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Ajouter la sauce Worcestershire, le vinaigre de vin, le jus de citron et la sauce forte, et 
melanger. Couvrir et refrigerer pendant 24 heures. 

Tu badigeonnes pendant la cuisson sur le barbecue. 

Tu garni de tranches de bacon roties, de champignons et oignons revenus a la poele, et de 
fromage Suisse. 

Pate a pizza 

6 tasses de farine 
1/2 tasse de 7-up 
l/4tasse d'huile 
1% tasse d'eau tiede 
lea the de sel 
lea table de sucre 
2 sachets de levure 
1 tasse d'eau tiede 

Mesurer la farine et mettre dans un premier bol (reserver), Melanger ensemble le 7-up, I'huile, 
la IY2 tasse d'eau tiede, le sel et le sucre dans un 2e bol et bien melanger. Dans un 3e bol, 
mettre la tasse d'eau et la levure, laisser lever 5 minutes, pas plus. Faire un puit dans la farine 
et y vider les 2 autres preparations, Melanger avec les mains. Couper en 3 parties egales et 

congeler. 

Donne 3 pates de 16 po. 



Neiman Marcus 




Biscuits au x p e p it e s de ch ocolat 1 

l h tasse de beurre non salee, ramolli 

1 tasse de sucre brun 

3 c. a table de sucre granule 

1 oeuf 

2 c. a the d'extrait de vanille 
x h c. a the de poudre a pate 

V5 c. a the de bicarbonate de soude (soda) 

x h c. a the de sel 

PA tasse de farine tout usage 

IY2 c. a the de cafe instantanee, legerement broye 

8 oz. de pepites de chocolat mi-sucree 

Cremer le beurre et les sucres jusqu'a Constance cremeuse. Battre I'oeuf et la vanille. Melanger 
les ingredients sees et battre dans le melange de beurre. Ajouter les pepites de chocolat. 
Verser avec une grande cuillere sur une tole a biscuit graisse. Faites cuire au four a 375°F 
pendant 8-10 minutes, ou 10-12 minutes pourdes biscuits croustillants. 

Donne 15 gros biscuits. 
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Biscuits aux pepites de chocolat 2 

2 tasses de beurre 

4 tasses de farine 
2 c a the soda 

2 tasses de sucre 

5 tasses gruau 

24 oz. Pepites de chocolat 
2 tasses de cassonade 
lea the de sel 

1 tablette de 8 oz. de barre chocolat Hershey rapee 
4 oeufs 

2 c a the de poudre a pate 

3 tasses noix hache au choix 
2 c a the vanille 

Mettre le gruau au Blender pour le moudre assez fin. Mettre en creme le beurre et ajouter le 
sucre. Ajouter les ceufs et la vanille. Melanger avec la farine, le gruau, le sel, la poudre a pate 
et le soda Ajouter le chocolat et les noix. Mettre en rouleau et couper. Placer sur une plaque a 
biscuits a 2 pouces d'intervalles, Cuire au four 10 minutes a 375 F. 



Nutella 

Tartin ade 



1 tasse(250ml)sucre 

3/4tasse(180ml)cacao non sucree 

l/2tasse(125ml)eau chaude 

l/2cuil a the(2ml) vanille 

l/2cuil a the(2ml)essence d'amande 

3/4tasse(180ml)beurre ramolli 

ltasse (250ml)noisettes grillees grossierement 

Dans une petite casserole a fond epais, a I'aide d'un fouet, melanger le sucre, cacao et I'eau. 
Cuire a feu moyen doux, en brassant a I'aide d'une cuiller de bois, jusqu'a ce que le sucre soit 
dissous. Porter a ebullition. Laisser bouillir en fouettant pendant une minute. Retirer la 
casserole du feu .Incorporer la vanille et essence d'amande, si desire. Laisser refroidir a la 

temperature ambiante. 

Dans un bol, a I'aide d'un batteur electrique, battre le beurre jusqu'a ce qu'il soit leger. Verser 
petit a petit la preparation au chocolat refroidie, en battant jusqu'a ce que le melange soit 
gonfle et pale. A I'aide d'une spatule, incorporer les noisettes en soulevant delicatement la 
masse. 

Mettre la tartinade de noisettes dans un pot de verre et fermer hermetiquement. Refrigerer 
jusqu'a ce que la tartinade soit bien froide. Vous pouvez preparer la tartinade a I'avance .elle 
se conserve jusqu'a 2 semaines au refrigerateur. Donne 2 1/2 tasses (625ml) Pour une texture 
parfaite, laisser reposer a la temperature ambiante une 1/2 heure avant de servir. Source 
Coupe de Pouce 1998 
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Old El Paso 

Melanges d'assaisonnements pourtacos 

2 c, a table de farine 

2 c. a the de poudre de chili 

IY2 c. a the d'oignon emincer, seche 

VA c. a the de sel 

lea the de paprika 

3 A c. a the de bouillon de boeuf en cube 

Vi c. a the de sucre granule 

V4 c. a the de poivre de Cayenne 

l A c. a the de poudre d'ail 

Une pincee de poudre d'oignon 

Melangertous les ingredients dans un petit bol. Preparer la viande pourtaco en utilisant 1 lb 
de boeuf hache et suivre les memes demarches selon les directives de I'emballage original. 

Brunir le boeuf hache; egoutter. Ajouter le melange d'assaisonnement et 3 A tasse d'eau. 
Amener a ebullition; reduire la chaleur du feu. Cuire a feu doux a decouvert, 10 minutes, 
remuer occasionnellement. 

Chauffer les coquilles des tacos selon les directives de I'emballage. Servir avec 
T assaisonnement de boeuf hache, la laitue, des tomates, et du fromage. 

Donne 12 tacos 




Le Petit Extra 

Ba vettes de bee uf m a r in e e s et qrillees en sandw ich 
Portions : 4 personnes 

3 branches de thym frais 

1 dizaine de feuilles d'estragon 

3 a 4 feuilles de basilic frais 

1 gousse d'ail 

1/4 de tasse de vin blanc 

3/4 de tasse d'huile d'olive 

1/4 de tasse de vinaigre de vin 

1 1/2 livre de bavette 

1 pain baguette 

Beurre 

Moutarde de Dijon au gout 
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6 a 7 feuilles de laitue Boston 

2a 3 tomates tranchees 

Une douzaine de cornichons aigres 

Melanger ensemble les 7 premiers ingredients pour en faire une marinade et y mettre la 
bavette a mariner de 2 a 3 heures. 

Egoutter la bavette et cuire sur le gril de 4 a 5 minutes de chaque cote en badigeonnant 
frequemment avec la marinade. 

Au terme de la cuisson, emincer en prenant soin de couper dans le sens contraire des fibres et 
reserver. 

Couper la baguette dans le sens de la longueur, beurrer et etendre une couche raisonnable de 
moutarde de Dijon, garnir de feuilles de laitue Boston, de tomates, de cornichons puis enfin 
repartir la bavette tranchee. 

Reconstituer la baguette et servir. 



Poulet frit Kentucky 

Les epices secretes 




1 c table de romarin 

1 c table d'oregan 

1 c table de sauge en poudre 

1 c the de gingembre en poudre 

1 c the de marjolaine 

1 1/2 cthede thym 

3 c table de cassonade tassee 

3 c table de persil sec 

1 c the de poivre 

1 c table de paprika 

2 c table de poudre d'ail 
2 c table de sel d'oignon 

2 c table de bouillon de poulet ou 4 cubes ecrases 
1 enveloppe de cup-a-soup de lipton au tomate 

Mettre tout les ingredients ensemble dans un blender et pulser 3-4 minutes. ..ou encore passer 
le tout au tamis fin. 

Mettre dans un contenant hermetique. Donne 3/4 tasse. Pour faire I'enrobage du poulet 
mettre 1 once d'epice par tasse de farine. 

Sauce PFK 

1 c table d'huile vegetale 

5 c table de farine 

1 bte de bouillon de poulet (canne) +1 bte d'eau 

1/4 c the de sel 

1/8 c the d'accent (msg) 

1/4 c the de poivre frais moulu 
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Premierement faire un roux en combinant I'huile avec 1 1/2 c table de farine dans une poele. 
Sur feu doux, brasser souvent, chauffer 20-30 minutes pour que le melange devienne brun 
chocolat. Enlever du feu et ajouter les ingredients restants et brasser. Retourner sur feu 
moyen et amener a ebulition. Reduire le feu et mijoter 15 minutes jusqu'a ce que la sauce 
epaississe. 

Donne 3 tasses. 

Le conseil du chef Cote. ..met les epices PFK dans une bouteille et tu en mets un peu dans ta 
sauce. ..comme 1/4 c the. La recette d'epices ne donne que 3/4 tasse qa rentre bien dans une 
bouteille ou un pot. On peut tres bien se servir des epices pour cuire un poulet ordinaire au 
four! 

Panure PFK 

2 l A tasses de farine 

lea table de sel 

lea table de poivre 

lea table de graine de celeri 

lea the de gingembre 

l h e a the de thym 

l h e a the de basilic 

2 c. a table de moutarde seche 

4c. a table de paprika 

2 e a table de poudre d v ail 

3 c, a table d v accent 

Couper 2 poulets en morceaux en laissant la peau dessus. Mettre les morceaux de poulet dans 
Teau bouillante, laisser cuire 1 heure a feu moyen. Retirerde Peau et laisser refroidir les 
morceaux de poulets. Garder V eau de cuisson du poulet pour la sauce. 

Battre 2 ceufs et 1 tasse de lait ensemble, tremper les morceaux de poulets dans le melange 
(ceufs et lait), et enrober les morceaux dans la panure. Frire les morceaux de poulet a grande 
friture dans I'huile, jusqu'a dore. 

Sauce : 

Faire griller le reste de la panure jusqu v a ce quelle soit brune. Laisser refroidir. Delaye la 
panure griller avec de P eau froide et verser en melangeant dans le bouillon de poulet 
bouillant. Laisser cuire quelque minute et epaissir au gout. 

Salade de chou 

l A tasse de relish sucree 
1 petit chou rape 

1 oignon rape 

2 branches de celeri rape 
2 c, a table de lait 

2 c, a table de miel 

2 c, a table de vinaigre 

3 A de tasse de mayonnaise miracle whip 

Melangertous les ingredients et refrigererau moins lheure. 
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Sauce Brune 

1 tasse d'eau 

1/4 tasse de fecule de mai's 

1 boite de lOoz de bouillon de poulet ou bouillon de poulet maison - 284ml 

2 cubes de bouillon de poulet (ou 2 c. a the de bouillon de poulet deshydrate) - 20ml 
20oz (2 1/4 tasses) de sauce au bceuf en boite (ou melange de sachet reconstitue) -568ml 
Une pincee de sauge 

Melanger I'eau et la fecule jusqu'a consistance lisse dans un « blender ». 

Dans une casserole sur feu moyen, combiner le melange d'eau et de fecule au bouillon de 
poulet en boite, aux cubes de bouillon de poulet et a la sauce au bceuf, Melanger jusqu'a 
consistance epaisse et claire, Ajouter une pincee de sauge, cela rehausse admirablement la 

saveur. 



Donne 6 genereuses portions. 



Poulet popcorn 1 



2 oeufs legerement battus 

1/2 tasse de farine 

lea the de sel 

lea the de fecule de mais 

1/2 c. a the de sucre 

4 c. a table d'eau froide 

Bien melanger les ingredients avec un fouet et laisser reposer la panure une dizaine de 
minutes. Entre-temps, couper des cubes de dinde ou de poulet que vous melangez dans la 
panure pour bien les enrober. Ensuite, faire frire la viande dans de I'huile (je mets environ 1/4 
pouce d'huile dans une poele en fonte. Delicieux avec de la sauce aux cerises ou sauce BBQ. 

Poulet popcorn 2 

2 livres de poulet desosse (escalopes) 
sel au gout 
poivre au gout 
ail au gout 
la it 

Couper le poulet en cubes et mariner dans le sel, Fail, le poivre et le lait pendant 3 heures au 
frigo. Le lait doit bien couvrir les morceaux sans les noyer. Apres le marinage, rouler dans de 
la farine sans oeufs! Frire jusqu'a dore dans I'huile! 

Salade de macaroni 

1 tasse de macaroni coupe= 2 tasses cuits 

2 branches de celeri coupees finement 
1/2 poivron rouge coupe en des fin 
lea table d'oignons deshydrates 

1/3 tasse de cornichons sucres en cubes tres fins 

1/2 tasse de mayonnaise 

lea table de lait 

1/4 c. a the de poivre noir 

1/4 c. a the de moutarde en poudre 
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lea the de sucre 
sel au gout (3/4 c a the 

Cuire le macaroni al dente. Combiner tous les ingredients de la liste, au macaroni cuit. 
Refrigerer la salade couverte hermetiquement pendant plusieurs heures avant de servir, 

Panure au four 

2 tasses farine 
2 c, table sel 
1 c. table poivre 
1 c. table sel de celeri 

1 c. table moutarde seche 
4 c. table paprika 

2 c. table sel d'ail 

3 c. table d'accent 
1 c. the gingembre 
Vi c. the thym 

Vi c. the basilic 
l h c. the d'origan 

Melanger ensemble les ingredients Decouper le poulet en morceaux tremper dans le lait et 
enrober le dans la panure a kentucky, Cuire au four a 200 Q pour 2 l h a 3 heures 



Panure croustillante 

2 enveloppes de vinaigrette italienne seche 

3 c table de farine 
2 c the de sel 

1 pincee de poivre noir 
1/4 tasse de jus de citron 

2 c table d'huile vegetale 

2 1/2 a 3 livres de poulet en morceaux 

2 tasses de soda water (rayon de la boisson gazeuse, cela n'a pas de saveur) 

2 tasses de melange a crepes sec (style aunt jemmima) 

huile pour frire 

Dans un petit bol melanger les 6 premiers ingredients et meler pour rendre en pate lisse et 
epaisse. Enrober les morceaux de poulet Mettre le poulet enrobe dans un grand bol, bien 
couvrir et refrigerer au moins 2 heures. 

Verser de I'huile dans la friteuse (ou le chaudron au moins 3 pouces d'epais) et chauffer I'huile 
a 425 Q F. Pendant ce temps mettre le soda water dans un bol et le melange a crepes dans un 
autre. 

Tremper le poulet dans le soda puis dans le melange a crepes. Mettre a "secher" quelques 

minutes. 

Frire quelques morceaux a la fois jusqu'a bruni (environ 5 minutes) et mettre sur une grande 
plaque a biscuit. 

Cuire ensuite au four, sans couvrir pendant 30 minutes a 350 Q F. 
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Ailes de poulet miel et BBQ 

Sauce: 

1 l/4tasse de Ketchup 

1/3 tasse de vinaigre blanc 

1/4 tasse de melasse 

1/4 tasse de miel 

1 c a the de liquide fumee 

1/2 c a the de sel 

1/4 c a the de poudre d'oignons 

1/4 c a the de poudre chili 

6-a 8 tasses d'huile vegetale 

20 ailes de poulet 

1 oeuf battu dans 1 tasse de lait 

2 tasses de farine tout usage 
2 1/2 c a the de sel 

% c a the de poivre 
3/4cathedeMSG (accent) 

Mettre tous les ingredients de la sauce dans un petit chaudron sur le feu moyen. Bien 
melanger les ingredients et cuire doucement de 15 a 20 minutes. Dans une friteuse, chauffer 
I'huile a 350 F Dans un petit bol, melanger I'ceuf et le lait. 

Dans un autre bol, melanger la farine, le sel, le poivre et le MSG Enfariner les ailes de poulet, 
ensuite les passer dans le melange d'ceuf et de lait et encore dans la farine. Frire les ailes de 
poulet de 9 a 12 minutes : mettre 10 a la fois, jusqu'a ce soit bien dore. 

Deposer les ailes de poulet sur un papier absorbant. Quand la sauce est prete, prendre un 
pinceau et badigeonner les ailes legerement surtoute la surface. 

Servir immediatement 

TRUC: mettre au fourneau 20 minutes pour laisser entrer la sauce dans les ailes de poulet, et 
que qa soit moins collant. 

Salade de pommes de terre 

2 lbs pommes de terre Russet 

1 tasse mayonnaise 
4 c a the relish sucre 
4 c a the sucre 

2 c a the d'oignon emince 

2 c a the moutarde prepare 
1 c a the vinaigre 
1 c a the celeri hache 
1 c a the piment hache 
l h c a the carotte rape 
l A c a the persil seche 
l A c a the poivre 
sel au gout 

Peler les pommes de terre et les couper en des. Mettre dans un chaudron avec de I'eau et du 
sel et cuire 7 minutes. Egoutter et rincer les pommes de terre a I'eau froide. Mettre les 
pommes de terre dans un bol et reserver. 
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Dans un bol moyen, melanger tout les ingredients sauf les pommes de terre, Verser ce 
melange sur les pommes de terre, bien melanger. 

Couvrir et refroidir 4 heures, encore mieux toute la nuit. 

Sauce BBQ 

2 tasses d'eau 

3/4 tasse sirop de mais 
1/2 tasse puree de tomates 
1/2 tasse vinaigre 

3 c a table melasse 

3 c a table cassonade 

1 c a the liquide fumee 
1/2 c a the sel 

1/4 c a the poudre d'oignons 
1/4 c a the poivre 
1/8 c a the paprika 
1/8 c a the poudre d'ail 

Dans un chaudron moyen, melanger tous les ingredients ensemble et porter a ebullition. 
Reduire le feu et continuer la cuisson de 45 a 60 minutes, jusqu'a ce que le melange soit 
epaissi. Laisser tiedir et refroidir couvert, au refrigerateur pour que les saveurs se melangent 
bien. 

Donne 1-1/2 tasse. 

Sauce brune 2 

2 c a table d'huile vegetale 
5 c a table de farine 

1 bte de bouillon de poulet + 1 bte d'eau de 10 oz 

1/4 c a the de sel 

1/8 c a the MSG ou Accent 

1/8 c a the de poivre 

Faire un roux: Dans un chaudron, melanger I'huile avec la farine a basse temperature. Cuire 
environ 10 a 20 minutes ou jusqu'a ce que qa soit bruni moyennement. Retirer le roux de la 
chaleur et ajouter les autres ingredients, brasser avec un fouet. Remettre sur la chaleur, cuire 
a feu moyen environ 15 minutes, jusqu'a epaississement. 

Donne 3 tasses 

Pizza Hut 

Torsades au parmesan 

Pate a pizza 

Beurre fondu 

1 tasse de parmesan 

lea the de basilic 

lea the d'origan 

1/2 c. a the de poudre d'ail 

une pincee de thym 
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Prechauffer le four a 400 Dans un bol assez grand, bien melanger le parmesan et les epices. 
Avec la pate, faire des languettes d'environ 2 pouces par 6 pouces. (Moi je les ais torsades) 
Tremper les batonnets dans le beurre fondu pour ensuite les enduire genereusement dans le 
melange de parmesan. Disposer les batonnets sur une lechefrite graissee et cuire environ 12 
minutes. Servir tel quel ou accompagne de votre sauce tomate preferee. 



Pan Pizza 

1 1/3 tasse eau tiede 
1/4 tasse lait en poudre 
1/2 c. the de sel 
4 tasses farine 
1 c. table de sucre 

1 enveloppe levure seche 

2 c. the huile olive 

9 onces huile vegetale (3 onces par pan pizza) 
Pam a saveur de beurre 

Mettre levure, sucre, sel et lait en poudre dans un grand bol. Ajouter I'eau, bien meler. Faire 
lever 2 minutes. Ajouter huile et melanger. Ajouter farine. Melanger. Mettre sur surface 
enfarinee et petrir 10 minutes. 

Diviser en 3 boules, Dans 3 moules a gateaux de 9 pouces verser 3 onces d'huile d'olive dans 
chaque moule. Rouler la pate en un cercle de 9 pouces. Mettre dans moule. Asperger avec 
Pam. Couvrir avec une assiette. Placer dans un endroit chaud, lever 1 heure a 1 1/2 heure. 
Prechauffer le four a 450 F Pour chaque pizza: Mettre le 1/3 de la sauce mozzarella legumes 
saucisse mozzarella. 



Cuire jusqu'a ce soit dore. 



Pate a Pizza 



1 1/3 tasse d'eau tiede 
1/2 c a the de sel 
4 tasses de farine 
1/3 c a the d'origan 
lea table de sucre 

1 enveloppe de levure seche 
1/3 c a the d'ail en poudre 

2 c a table d'huile 

Mettre lea table de farine et le reste des ingredients au robot culinaire, battre 1 minute. 
Ajouter la farine graduellement jusqu'a ce que la pate se decolle de sur les cotes du robot. 

Mettre dans un bol graisse, tourner la pate pour la graisser et couvrir avec une pellicule de 
plastique. Laisser lever au refrigerateur toute la nuit. 

Diviser la pate en 3. Presser avec le dos de la main sur une plaque a pizza graissee, jusqu'a ce 
que la croute remplisse la grandeur de la plaque. Cuire au four a 350F pour 5 minutes et 
congeler. 

Au besoin: Sortie la pate du congelateur, couvrir de sauce a pizza, legumes, fromage au gout. 
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Pate a Pizza 2 

4 tasses de farine tout usage (+ ou -) 
2 tasse d'eau 

1 oz de levure (compressee) 
lea the de sucre granule 

2 c. a table d'huile d'olive 
l l A c. a the de sel 

Melanger la levure et I'eau, ajouter 1/3 tasse de farine, ajouter le sucre et melanger ensemble. 
Laisser reposer jusqu'a ce que des bulles forment. Ajouter I'huile et le sel et ajouter 
graduellement la farine et travailler la pate comme une pate a pain, Petrir pendant 10 minutes 
et tourner dans un bol graisse. 

Laisser se lever jusqu'a ce que le volume double. Etendre et rouler dans une tole a pizza de 12 
po. 

Faites cuire au four a 450°F pendant 30 minutes. 12 pouces : 

Pate a pizza: 12 oz 
Sauce tomate: 3 oz 
Mozzarella: 4 oz 

16 pouces : 

Pate a pizza: 18 oz 
Sauce tomate: 5 oz 
Mozzarella: 8 oz 

Pizza Cavanati 

l h lb de pepperoni, en tranches mince 
Vi lb de pate en forme spirales 
1 poivron vert, en tranche mince 
l A lb de pate en forme de coquille 

1 oignon, en tranche mince 
l A lb pate en forme de roue 
Champignon (facultatif) 

8 oz de fromage mozzarella, rape 
l h lb de bceuf hache, cuit 
8 oz de fromage parmesan, rape 
Vi lb de saucisse Italienne, cuite 

2 bocaux de (32 oz) de sauce a spaghetti celle de votre choix. 

Faites cuire les nouilles selon les directives de la boite. Chauffer la sauce et y ajouter la viande 
hachee et saucisses italiennes. Dans un plat de 11 po X 13 po, enduit de PAM. Deposer les 
nouilles et la sauce et garnir avec pepperoni, oignons, poivrons verts, champignons et 
fromage, Repeter pour 3 rangs et terminer avec le fromage. 

Cuire a 350F pour environ 45 minutes ou jusqu'a ce que le fromage soit fondu. 

Pizza croute au fromage 

Pate a pizza de base (une des deux recettes plus haute) 
Fromage Mozzarella coupe en batonnets 
Garniture a pizza au gout 
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On met tout autour du rebord de la pate a pizza des Batonnets de fromage mozzarella. Replier 
la pate par dessus les fromages. 

Garnir la pizza et cuire. 

Salade cesar 

2 tetes de Romaine, lavees, essorees 

3 c. a the d'huile d'olive 
lea the de poudre d'ail 

1/3 tasse de fromage romano ou 1/3 tasse de fromage parmesan, rape 

3 oeufs 

3 c, a the de jus de citron 

2 c. a the de moutarde de Dijon 

5 anchois (facultatif) 

Coutons pour salade 

Separer les feuilles Romaine dans un grand bol et arroser de I'huile d'olive au-dessus et 
melanger. Ajouter la poudre d'ail et melanger toujours. Battre les oeufs et le jus de citron dans 
deux bols separes. Melanger tous les ingredients avec la laitue Romaine et ajouter le fromage. 

Ajouter les anchois, si desire. 

Sauce a pizza 

1 boite de 15 oz de sauce au tomate 

1/4 c a the origan sec 

1/4 c a the basilic sec 

1/4 c a the thym sec 

1/4 c a the poudre d'ail 

1/4 c a the sel 

1/8 c a the poivre 

1 feuille de laurier 

1/2 c a the jus de citron 

une pincee de poudre d'oignon 

1/2 c a table sucre 

Mettre tous les ingredients dans un chaudron, chauffer jusqu'a qa commence a bouillir, baisser 
le feu, couvrir et laisser cuire lentement de 30 A 60 minutes. J usqu'a epaississement desire. 
Refroidir et mettre dans un contenant avec couvert ferme hermetiquement, au refrigerateur. 

Vinaigrette italienne cremeuse 

2 c a the d'origan seche 
2 c a the de basilic seche 
1/2 c a the de thym seche 
1/2 c a the de romarin seche 
1 c a the de sel 

1/2 c a the de poivre noir du moulin 

1/4 tasse de vinaigre de vin rouge 

lea table de jus de citron fraichement presse 

1/4 tasse de mayonnaise 
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3/4 tasse d'huile d'olive extra vierge 
1/3 tasse de parmesan frais rape 

Melanger tous les ingredients ensemble. Parsemer de fromage. Transferer dans un recipient 
hermetique. Mettre au refrigerateur. Bien brasser avant usage. 



Pizza Time 
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Don air PiZZA 

TIME. 

2 lbs de boeuf hache mi-maigre 

1 tasse de chapelure 

2 c, a the poivre 

1 1/2 c. a the de poivre de Cayenne 

2 c. a the d'origan 

2 c, a the poudre d'oignon 
lea the poudre d'ail 
1/2 c. a the de sel 
1/4 a 1/3 de tasse de lait 

Passer le boeuf hache au robot electrique pour que la viande soit hachee bien finement, 
ajoutertous les autres ingredients et bien melanger. 

Former 1 pains de viande, I'envelopper au complet de papier d'aluminium et le deposer dans 
un moule a pain, faire cuire a 325°f jusqu'a ce que la viande soit assez cuite. 

Refroidir le pains viande, lorsqu'il est assez refroidi, le trancher en tranches minces le plus 
possible, tu peux aussi le tranche lorsqu'il est encore chauds mais e'est plus dur mais pas 

impossible. 

Important: apres la cuisson de la viande, garder le gras du pain viande. 
Sauce: 

1 grosse canne de lait carnation tablette 

3/4 tasse de sucre blanc 
1/4 c. a the poudre d'ail 
1/4 de tasse de vinaigre 

Melanger les 3 premiers ingredients ensemble avec une mixette et ajouter petit a petit le 
vinaigre. Mixer jusqu'a la texture desiree. Mettre au frigidaire au moins une demie heure avant 
de servir. 

Montage: 

Faire chauffer la viande, dans un poelon antiadhesif, avec le gras que tu as garder ou avec un 
peu d'huile, mouiller de chaque cote, un pain pita avec un peu d'eau et le faire chauffer dans 
un poelon antiadhesif jusqu'a ce que le pain devienne bien chaud et moue. (A feu doux) 
mettre la viande dans le pain pita, ajouter la sauce, des oignons, des tomates et si tu aimes 
cela, ajouter du fromage rape. Bon appetit 
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Planet Hollywood 

Bouchees delicieuses 




x k livre de dinde hachee 

Vi c. a the de gingembre frais rape (ou 1/4 c. a the en poudre) 

lea the d'oignon vert emince 

lea the de chataignes d'eau emincees 

Vi c. a the de sauce soya 

V2 a the de poivre noir moulu 

Vi c. a the de piments rouges en flocons 

V* c. a the de sel 

1/8 c. a the de poudre d'ail 1 oeuf battu 

huile vegetale pour la cuisson 

12 pates a wong tong 

A part, sauce hoisin 

Dans un petit bol, combiner tous les ingredients ensemble sauf I'oeuf, les pates wontons et 
I'huile. Ajouter lea table de I'oeuf battu au melange. Conserver le reste de I'oeuf pour plus 
tard. Prechauffer I'huile dans une poele profonde ou un poelon electrique a 375°F. 1 a 2 
pouces d'huile devrait etre suffisant pour couvrir les bouchees. Renverser un bol sur les pates 
wontons et couper tout autour avec un couteau pour en faire des ronds de 3 pouces de 
diametre. Repeter pourtoutes les pates. 

Mettre V2 c. a table de farce au centre de chaque pate. Tremper un pinceau dans I'oeuf 
restant et badigeonner autour de la moitie de la pate et plier la pate tout autour de la farce. 
Rassembler la pochette scellee et enlever tout ce qui peut ressembler a un zigzag f poches 
d'air) Repeter toutes ces operations pour les autres pates. Faites frire les bouchees 6 a la fois 
dans I'huile chaude 3 a 5 minutes ou jusqu'a ce qu'elles soient dorees, Egouttez sur une grille 
couverte de papier essuie-tout. Servir avec la sauce hoisin comme trempette. Si vous aimer un 
gout plus piquant, vous pouvez ajouter des flocons de piment ou du poivre de Cayenne dans 
la sauce hoisin. 

Poulet croustillant 

1 tasse de cereale Cap'n Crunch 
1 tasse de Corn flakes 

1 tasse de farine 

lea table de flocons d'oignons 
lea table d'ail seche 

2 c a the de poivre noir frais moulu 

1 tasse de lait 

2 oeufs 

1 lb. De poitrines de poulet, coupe en morceaux au choix 

Ecraserles cereales grossierement, mettre dans un bol. Dans un autre bol, melanger : la 
farine, I'oignon, Tail et le poivre. Battre les ceufs et ajouter le lait dans le troisieme bol. 
Tremper les poitrines ou les morceaux de poulet dans la preparation liquide (oeufs et lait) 
ensuite dans la farine. Tremper a nouveau (ceufs et lait) ensuite dans les cereales ecrasees. 
Faire chauffer dans I'huile a 375 F. de 4 a 5 minutes. 

Servir avec de la moutarde Creole. 
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Moutarde Creole 

1 tasse de vin blanc 

1 gousse d'ail pelee et emincee 

1 c the de graines de celeri 

1 c the de all spice 

1/2 c the sel 

1/4 c the de clou moulu 

pincee de muscade ou de macis 

1 tasse de graines de moutarde, grillees et moulu* 

2 c table de vinaigre d'estragon 
2 c table de vinaigre de malt 

Steriliser 3 pots de 1 tasse et leurs couvercles et les laisses dans I'eau chaude, Melanger le vin, 
Tail, les graines de celeri, le allspice, le sel, le clou moulu et la muscade dans un petit 
chaudron. Amener a fremissement. Retirer du feu et laisser reposer sans couvrir 2 heures. 

Pour les graines de moutarde: Chauffer une poele sur feu moyen et ajouter 1 tasse de graines 
de moutarde. Cuire sans couvrir jusqu'a ce que les graines commencent a POPPER!!! Environ 1 
minute .Enlever du feu et couvrir avec un linge vaisselle pour arreter les "pop", laisser refroidir 
5 minutes. Placer les graines de moutarde dans un mortier ou dans un moulin a cafe pour 
moudre. Une autre methode est de mettre les graines entre 2 couches de papier cire et de 
moudre au rouleau a pate sur une surface plane. 

Dans un grand bol mettre les graines de moutarde et les 2 vinaigres et faire une pate lisse. 
Faire bouillir rapidement le chaudron avec le vin. Enlever du feu et passe au tamis fin sur le 
bol de pate de moutarde. Bien brasser sans arreter. 

Verser la moutarde dans les pots steriles en laissant 1/8 pouce en haut. Garder dans un 
endroit frais et sec pour 3 semaines avant d'ouvrir, Refrigerertout pot ouvert. 

Donne 2 1/2 tasses. 



Pogo 




Pate 

2 tasses de farine 

3/4 tasse de farine de mais 

1/2 tasse de sucre 

1 c a the de soda a pate 

1 3/4 c a the de sel 

1 3/4 tasse de lait 

2 jaunes d'ceuf, legerement battus 
10 saucisses a hot dogs 

huile pour friture 
10 batonnets 

Chauffer I'huile a 375 F. Melanger la farine, farine de mais, sucre, le sel et le soda dans un 
grand bol, Dans un autre bol, melanger le lait, les jaunes d' oeufs. Ajouter ce melange aux 
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ingredients sees, et melanger au malaxeur electrique et battre jusqu'a consistance lisse. 
Laisser reposer de 5 a 10 minutes, pour epaissir. Tremper les saucisses dans la pate pour les 
couvrir legerement de toutes parts. 

Frire les saucisses, quelques-unes a la fois, de 2 a 3 minutes, ou jusqu'a ce qu'elles soient 
croustillantes et d'un brun dore. Retirer a I'aide d'une ecumoire; bien egoutter sur du papier 
essuie-tout. Inserer le batonnet de bois a un bout de chaque saucisse. 

Donne 10 pogos PS: On peut preparer a Pavance cette preparation d'ingredients sees et le 
conserver dans un bocal hermetique. Au moment de I'utilisation, ajouter les ceufs et le lait. 
Cette pate est excellente pour les pogos, le poulet, les oignons frits, 

Pate 2 

x h tasse farine de mais 

V5 tasse farine 

lea the moutarde en poudre 

V5 c a the sel 

1 oeuf legerement battu 

lea table sucre 

lea the poudre a pate 

x h tasse lait 

lea table beurre fondu 

Melanger farine de mais, farine, sucre, moutarde, poudre a pate et sel melangez bien. Ajouter 
le lait, oeuf, beurre fondu et melangez jusqu'a cremeux. Mettre le melange dans un grand 
verre. Mettre les saucisses sur des batonnets. Trempez les dans la pate pour les envelopper 
egalement. Deposez delicatement dans la friteuse a 375 Q F degres jusqu'a dore environ 2 
minutes. Egouttez sur papier essuie-tout. 

Ponderosa powerosa' 

M a r in a d e pour steak 

V5 tasse de ketchup 

1 tasse d'huile de mais 

2 tasses d'eau 

3 c, a table de sauce soya 
l A tasse de jus de citron 

2 c, a table de moutarde preparee 

l A tasse de vinaigre de cidre de pomme HEINZ 

lea the de poivre 

V5 e a the de sell oignon large, coupes en morceaux 

Melanger tous les ingredients dans un bol. Verser dans un moule en Pyrex. Submerger les 
morceaux de steak et mariner pendant 24 heures, refrigerer et couvrir. Faites cuire au 
barbecue afin de les griller, ou dans le fourneau. 

Pommes deterre doublement cuites 

6 e a table de creme sure 

3 c, a table de fromage Cheddar 

3 c, a table de morceaux de bacon 
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2 c. a the de poudre d'ail 

2 c. a the de poivre noir 

3 c. a table d'oignon hache fin 

2 c. a table de persil 

3/4 de tasse de puree de pommes de terre instantanees 

3 c. a table de beurre 

Preparer la puree de pommes de terre telle qu'indiquee par le fabricant. Ajouter le beurre et 
faire fondre doucement. Melanger tous les ingredients ensemble et placer sur une plaque a 
biscuits graisses. 



Cuire 20 a 30 minutes a 350°F. 



Salade de chou 



1 tasse de miel doux 

1/2 tasse d'oignon, hache 

lea the de graines de celeri 

1 tasse de poivron vert, couper en des 

1 tasse de celeri, couper en des 

1 tasse de vinaigre de vin 

lea the de sel 

1 chou vert moyen, hache fin 

Melanger le miel, le vinaigre, I'oignon, le sel et les graines de celeri dans une petite casserole. 
Amener a ebullition, reduire le feu, agiter 5 minutes; refroidir, Verser I'assaisonnement refroidi 
sur la preparation Couvrir, refrigerer plusieurs heures, avant de servir. Brasser pour que le 
chou puisse absorber le liquide. 

Donne une dizaine de portions. 

Sauce a steak 

1/3 tasse de sauce 57 HEINZ 
1/3 tasse de sauce Worcestershire 
1/3 tasse de sauce a steak A-l 

2 c, a table de sirop de ma is leger 

Melanger tous les ingredients dans un bol et embouteiller. Garder au refrigerateur. Se 
conserve 1 mois. 

Brasser avant de servir. 

Steak Ager 

1/2 tasse de ketchup 

2 tasses d'eau 

1/4 tasse de jus de citron 

1/4 tasse de vinaigre fonce 

1/2 c. a the de sel fumee 

1 gros oignon coupe grossierement (en 4 ou 6 pieces) 

1 tasse d'huile de mai's 

3 c. a table de sauce soya 

2 c. a table de moutarde preparee 
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lea the de poudre d'ail 

lea the de poivre noir moulu gros 

Melanger tous les ingredients ensemble. Mariner les steaks au refrigerateur 24 heures. Bien 
egoutter et cuire comme d'habitude. 

Pour 3 personnes. 




Poulet Chester 

Poulet frit 

Pour 3 livres de poulet en morceaux 

2 oeufs battus 

12 onces de carnation ordinaire 

2 c the de sel 

2 c the de poivre noir 

2 c the de poudre d'ail 

2 c the de poudre d'oignons 

2 1/2 tasses de farine 

huile a friture 

Dans un bol moyen melanger les oeufs, le lait carnation et les epices en ne gardant juste assez 
d'epices (3 pincees) pour saupoudrer un peu les morceaux de poulet. 

Chauffer I'huile. 

Mettre la farine dans un sac de plastique, tremper les morceaux dans I'oeufs/lait et jeter dans 
le sac de farine (1 morceau a la fois) Bien enrober et reserver, 

Pour verifier si I'huile est assez chaude, jetez y une pincee de farine si elle frit I'huile est prete! 

Frire 1-2 morceaux a la fois pour les plus gros. 

Frire 5 minutes on tourne, 15 minutes de plus. 




Le Preben 

D elice au caram el 
Croute de tarte aux biscuits Graham: 

Melanger bien 1 tasse de biscuits Graham emiettes et 3 c. a table de cassonade. Ajouter 3 c. a 
table de beurre fondu et 1 c. a table de miel. 

Graisser et fariner une assiette a tarte puis la tapisser avec le melange en pressant bien avec 
les doigts. 

Refrigerer au moins 1 heure avant de mettre la garniture 
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Le caramel: 

1 boite de lait Eagle Brand 
l h tasse de beurre 
l h tasse de cassonade 

1 pincee de sel 

Dans une casserole a fond epais ou au bain maire, melanger le lait Eagle Brand, le beurre et la 
cassonade, amener a ebullition a feu moyen. Diminuer la temperature et faire bouillir 
legerement 5 minutes en brassant constamment. Retirer du feu et verser sur le fond. 
Refrigerer quelques heures, 

Garnir de creme fouettee au service. 

Produits Maison Saguenay 

Tete fromagee 

(Crepatte) 

2 morceaux de pattes de pore, partie du bas 

1 gros oignon entier, pique de 2 clous de girofle 

1 feuille de laurier 

lea table ou 2 de fines herbes melangees ou de bouquet garni (au gout) 

Sel et poivre au gout(je I'aime bien bien poivree) 

Mettre tous les ingredients dans une casserole et mettre de I'eau a egalite. Amener a 
ebullition, reduire le feu et laisser mijoter a couvert environ 2 heures, ou jusqu'a ce que la 
viande se detache des os. 

Retirer la viande de la casserole et mettre a refroidir. 

Passer le bouillon au tamis et mettre a figer au refrigerateur. Degraisser, 

Quand la viande est assez refroidie, la degraisser. J 'aime bien des morceaux qui font "boing 
boing" dans mon crepatte, alors je mets aussi la couenne des pattes de pore (si vous n'en 
mettez pas, il sera plus cremeux). 

Passer la viande au robot pour bien la defaire. 

Faire chauffer le bouillon degraisse et y ajouter la viande, brasser pour bien melanger. 1 1 
devrait y avoir 1 l A tasse de bouillon pour 1 tasse de viande hachee. 

Mettre dans des petits contenant de plastique hermetiques et refrigerer. 

Servir sur des tranches de baguette avec de la vraie mayonnaise (ohhhh que e'est cochon!). 

Donne 2 petits plats, comme la tete fromagee produits Maison Saguenay. 

Queues de Castor 

Queues 

lea table de sucre 

1/2 tasse d'eau tiede 

lea table de levure seche, active (1 sachet) 

1/4 de tasse d'huile vegetale 
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Red Lobster 



2 1/3 tasses d'eau tiede 
lea the de sel 

4 c. a table de sucre 

4 tasses de farine tout usage 

4 tasses de farine de ble entier 

Pour la garniture: 

lea table de jus de citron 

3 c. a table de sucre blanc 
lea the de cannelle 

Dissoudre lea table de sucre et la levure dans 1/2 tasse d'eau tiede. Laisser de cote jusqu'a 
ce que la levure mousse, Dans un grand bol, melanger I'huile, 2 1/3 tasses d'eau tiede, le sel 
et le reste du sucre. 

Ajouter la levure et y rajouter graduellement la farine, jusqu'a I'obtention d'une pate elastique. 
Deposer dans un bol graisse et laisser lever recouvert d'un linge propre dans un endroit chaud 
pour environ 90 minutes. 

Facjonner la pate en boules de la grosseur d'un oeuf et aplatir jusqu'a environ 1/4 de pouce. 
Frire dans I'huile chauffee a 350F (175C) jusqu'a dore de chaque cote. 

Saupoudrer du melange de sucre et cannelle et arroser de jus de citron. 

Red Lobster 

Gateau au fromaqe 

Pour la croute : 

lOoz de biscuit ecrases (sables) 
1/2 livre de beurre ramollie 
1/4 tasse de sucre 

1 enveloppe de gelatine sans saveur knoxx 

Pour le gateau : 

16oz de fromage a la creme a temperature de la piece de creme sure 

2 oeufs 

2 c. a table de beurre 

2 e a table de fecule de mais 

1 tasse de sucre 

lea the de vanille 

chapelure de biscuit 

Pourfaire la croute melanger tous les ingredients. Mettre dans un moule a charniere de 9", 
Cuire a 350° pendant 8 minutes. 

Pour le remplissage, battre le fromage a la creme, la creme sure, les oeufs, le beurre, la fecule 
de mais, le sucre et la vanille au batteur electrique jusqu'a ce que le tout soit moelleux. 

Verser sur la croute et pour un autre 30 a 35 minutes. Refroidir pendant 20 minutes avant 
d'enlever le contour du moule et un autre 20 minutes avant de le couper. 

Saupoudrer le dessus de chapelure de biscuits et servir. 
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Petits pains au fromaqe 

2 tasses Bisquick Baking Mix de Betty Crocker 

2/3tasse lait 

1/2 tasse Cheddar medium ou fort jaune rape 

1/4 tasse beurre ou margarine a Tail 

Sel 

Melanger le Bisquick, le lait et le cheddar rape pour former une pate. Battre 30 secondes. 
Mettre en boules sur une tole non graissee 8 a 10 minutes a 350 degres. Ne pas les placer 
rapproches car la pate doublera de volume. Les surveiller. Fondre le beurre ou margarine a Tail 
et le sel au micro-onde. Etendre sur les pains cuits et remettre au four 2 minutes. 

Donne 12 pains. 

Pains au fromage 2 

2 tasses de bisquick 

1/2 tasse d'eau froide 

3/4 tasse de fromage rape cheddar 

1/4 tasse de beurre 

1 c a the de persil 

1/2 c a the de poudre d'ail 

1/2 c a the epices italienne 

Chauffer le four a 450 F. Melanger le bisquick, le lait et le fromage jusqu'a ce la pate soit 
tendre. Laisser tomber par cuillerees sur une tole a biscuits non beurree. Cuire de 8 a 10 
minutes ou jusqu'a ce que soit brun dore. Melanger le beurre la poudre d'ail et les epices 
italienne, en le faisant fondre au micro-onde 10 secondes. Sortir les pains du fourneau et 
laisser refroidir sur un grill. Mettre un essuie-tout en dessous du grill pour laisser. Egoutter le 
beurre d'ail. Brosser avec un pinceau en appliquant le beurre fondu. PS : Cuire dans le 
fourneau la premiere rangee du haut (important) 

12 portions 



Resto Quebec 

Sauce a spaqh etti 



1/2 tasse d'huile 
2 tasses de celeri 
2 tasses de carotte 
2 tasses d'oignons 
1 piment vert 

1 piment rouge 
6 gousses d'ail 

2 livres de boeuf hache 
1 livre de pore hache 

1 livre de veau hache 

5 boites de 6 onces chacune de pate de tomate 

2 boites de 19 onces chacune de jus de tomate 
4 boites de soupe aux tomates 

2 boites de 28 onces chacune de tomate 
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1 tasse de sauce chili 

1/4 de tasse de sauce HP 

1/4 de tasse de sauce soya 

1/4 de tasse de sauce Worcestershire 

1/2 tasse de sucre 

1 1/2 c. atabledesel 
3 c, a table de persil 

2 c. a table de paprika 
lea the d'epices italiennes 

lea the de poivre rouge ou de Cayenne 

2 c. a the de thym 

lea the de sauge 

lea the de marjolaine 

1/2 e a the d'epices melangees 

lea the de poivre noir 

5 feuilles de laurier 

On peut reduire de moitie la quantite de sucre. Faire revenir les oignons comme il faut. 

Ajouter la viande et la faire brunir. Couper les legumes en des et les mettre dans un gros 
chaudron allant au four. 

Ajouter tous les ingredients et cuire a 325°F. a couvert 4 heures et a decouvert durant 1 
heure. 



Renee's vinaigrette 

Sauce Cesar 




4 tasses de mayonnaise Hellmans 

6 gousses d'ail emincees 

3/4 tasses de parmesan frais rape 

3/4 tasse de lait 

4 c. a table de jus de citron frais 

poivre concasse 

Melanger le tout et mettre au frigo 1 heure avant de servir. Se garde 2 jours a cause de I'ai 
frais. 



Biscuits Rondeau 

G alettes de la polyvalente 




&£* 



1 tasse de margarine 
1 tasse de cassonade 

2 oeufs 

1 c. the essence vanille 

1 1/2 tasse de farine (ensemble) 1/2 e the Soda a pate + 1/2 c. the Poudre a pate 

3 tasses de gruau 

Prechauffer le four a 350*F. Melanger tous les ingredients. Faqonner de petites boules que 
vous deposerez sur une tole a biscuits. Cuire 10 minutes. Retirer du four et deposer 
immediatement sur une autre plaque a temperature de la piece. Les biscuits ne semblent pas 
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cuits mais ()i Attention,,, Ms continuent de cuire sur la 2eme plaque et ils doublent de grosseur 
et se figent sur cette 2eme plaque. 

Des galettes comme a I'ecole. 



Scores 




Filets de poulet frits 

6 demi poitrines de poulet sans peaux sans os 

Couper chaque demi poitrine en 3 sur la longueur, si les poitrines sont minces en 2. 

Pate a frire: 

2 ceufs battus 

1/2 tasse d'eau froide 

1/2 c. a the de sel 

1 tasse de farine 

3/4 c. a the de poudre a pate 

Sauce: 

1 tasse de mayonnaise 

2 c table de miel 

Melanger les ceufs, I'eau, le sel, la farine et la poudre a pate. 

Tremper le poulet dans cette pate, plonger ensuite dans I'huile chauffee a 375F et frire jusqu'a 
beau dore. 

Servir avec sauce, salade et crudites. 

Poulet Santa Fe 

2 grosses poitrines de poulet ou 3 petites, sans os, sans peau 

Faire mariner le poulet 1 heure dans un plat non reactif, couvert de saran et au frigo dans; 

Le jus de 3 limes 

1 1/2 c the d'huile d'olive 

1 1/2 c the de poudre de chili 

1 c the de cumin 

1 c the de coriandre moulue 

3 gousses d'ail emincees 
1 1/2 c the de miel 

Au bout de ce temps ajouter; 

1/4 tasse de vin blanc sec 

Cuire au four prechauffe a 400°F dans un plat a four avec la marinade, de 30 a 35 minutes ou 
jusqu'a ce que le poulet soit bien cuit (piquer pour voir). Badigeonner de temps a autre avec la 
sauce du fond en cours de cuisson. 

Pendant ce temps: 

1 gros poivron en lanieres 

1 oignon moyen en des 

1 casseau de petits champignons, brosses, entiers 
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Huile d'olive 

3 c table de vin blanc sec 

Dans une poele faire sauter a feu vif les lanieres de poivrons, les oignons et les champignons, 
deglacer avec le vin blanc et placer dans I'assiette avec les poitrines de poulet. 

Servir avec du riz pilaf et de la coriandre fraiche hachee. 

* on pourrait cuire le poulet au barbecue et meme au grill de table. 

Sesame snack 

Barres de sesame au miel 

40 portions 

600 g de graines de sesame moulues (4 T) 

225 mLdemiel (IT) 

leas, pincee de sel marin 

leas, de zeste de citron finement rape 

1 c. a t. pincee de sel marin 

Graines de sesame entieres ou amandes concassees (facultatif) 

Moudre les graines de sesame par petite quantite dans un malaxeur, un robot culinaire ou un 
moulin a cafe electrique. Reserver. 

Faire bouillir doucement le miel, jusqu'a ce qu'une goutte jetee dans un verre d'eau froide 
forme une boule mi-dure mi-tendre. 

Retirer du feu et ajouter le zeste et le sel. Melanger. 

Incorporer les graines de sesame. 

Etendre sur une plaque a biscuits huilee bien presser la pate. 

Laisser refroidir, puis decouper en rectangles d'environ 2 cm sur 10cm. On peut aussi former 
en cigares ou en petites boules. 

Si desire, couvrir de graines de sesame entieres ou d'amandes concassees. 

Envelopper individuellement ou dans un plat hermetique et refrigerer. 



1 c table de miel 

1 paquet de levure seche 

1 tasse d'eau tiede 105*F a 115^F 

2 tasses de farine de ble (divisee 
1 tasse de farine blanche 
1/4 c the de sel 
1 c the d'huile d'olive 
pam 
1 c table de farine de mais 



Smart Pizza 

Pate a p izza au miel 
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Dissoudre le miel et la levure dans 1 tasse d'eau tiede dans un grand bol, reposer 5 minutes. 
Ajouter 1 3/4 de farine de ble et les 3 ingredients suivants pour former une belle pate molle. 
Mettre sur une surface enfarinee legerement. 

Petrir jusqu'a ce que la pate soit elastique et lisse (environ 5 minutes), ajouter de la farine de 
ble afin d'obtenir ce resultat, 1 c table a la fois. 

Mettre la pate dans un bol vaporise au PAM, et glisser la de tout bord dans ce bol. Couvrir et 
laisser monter dans un endroit chaud (85 Q F) loin des courants d'air pendant 1 heure ou au 
double de la grosseur. Frapper du poing et diviser en 2.Rouler chaque moitie en un cercle de 
12 pouces sur une surface farinee. 

Placer chaque pizza sur une plaque a pizza vaporise au PAM et couverte d'un peu de farine de 
ma'is. Faire un rebord avec les doigts. Couvrir et laisser gonfler 30 minutes dans un endroit 
chaud. 

On peut congeler dans un ziploc. 



Stove top 




Stove Top maison 

6 tasses de cubes de pain 

3 c the de bouillon de poulet en poudre ou 3 cubes ecrases 

1/4 tasse d'oignon en flocons 

1/2 tasse de celeri emince (si on a seche encore mieux car on peut alors conserver le stove 

top en armoire) 

1 c the de thym 

1 c the de poivre 
1/2 c the de sauge 
1/2 c the de sel 

Chauffer le four a 350F et brunir les cubes de pain 8-10 minutes. Melanger ensuite avec les 
autres ingredients. Pour en faire une farce mettre 2 tasses avec 1/2 tasse d'eau et 2 c table de 
beurre fondu. 

Donne 7 tasses. Se congele. 

Taco Bell 

Pizza M exicain e 

x h lb de boeuf hache 

2 c, a table (30 mL) de farine tout usage 

1 % c. a the (7 mL) de poudre de chili 
% c. a the (4 mL) de sel 
Vi c, a the ( lmL) d'oignon emincer, seche 
l A c. a the ( lmL) de paprika 
Une pincee de poudre d'ail 
Une pincee de poudre d'oignon 

2 c. a table (30 mL) d'eau 
8 petits (6 portions) de tortillas a la farine 
1 tasse (250 mL) de graisse vegetale Crisco ou huile a cuisson 




130 



1 boite (16 oz) de feve saute 

2/3 tasse (160 ml_) de salsa piquante moyen 

% tasse (125 mL) de fromage cheddar, rape 

x h tasse (125 mL) de fromage Monteryjack, rape 

1/3 tasse (160 mL) de tomate coupe en des 

l A tasse (60 mL) d'oignon vert, hache 

Dans un bol moyen, melanger le boeuf hache, la farine, la poudre de chili, le sel, I'oignon 
emincee, le paprika, la poudre d'ail et la poudre d'oignon. Employez vos mains pour que le 
boeuf soit bien melange. 

Prechauffer un poele a frire sur un feu moyen et ajouter le melange de boeuf et cuire tout au 
long avec I'eau. Brunir le melange de boeuf pendant 5-6 minutes, utiliser une cuillere de bois 
pourdefaire en morceaux la viande. 

Faites chauffer I'huile ou la graisse dans une friteuse a la chaleur moyen haut. Si I'huile degage 
de la fumee, elle est trop chaude. Quand I'huile est chaude, faites frire chaque tortilla pendant 
environ 30-45 secondes de chaque cote et mettre sur une feuille de papier essuie-tout. Quand 
les tortillas auront tous frit, soyez certain que les tortillas ont une forme de bulle cause par 
I'huile. Assurez-vous qu'ils ont une texture doree. 

Faites cuire les feves sautees dans un petit bol pour le four a micro-ondes. Prechauffer le four 
a400°F (200°C). 

Quand la viande et les tortillas sont pret, mettez sur chaque pizza en premier environ 1/3 
tasse de feve et etendre sur la face d'une tortilla. Ajouter ensuite 1/4 a 1/3 tasse de la viande, 
ajouter une autre tortilla. Enduire votre pizza avec 2 c. a table de salsa sur chacune, alors 
melanger les fromages et repandre sur chaque pizza de maniere egale, poursuivre avec 
I'oignon vert. 

Placer les pizzas sans votre four chaud pendant 8-12 minutes ou jusqu'a ce que le fromage 
soit fondu. Couper chaque pizza en 4 tranches et servir. 

Donne 4 pizzas. 

Faiitas 

Pour 5 tortillas 
Assaisonnements: 

1 c table de fecule de mais 

2 c the de poudre de chili 
1 c the de sel 

1 c the de paprika 

1 c the de sucre 

3/4 c the de bouillon de poulet en cube ecrase 
1/2 c the de poudre d'oignon 
1/4 c the de poudre d'ail 
1/4 c the de Cayenne 
1/4 c the de cumin 

Tout melanger. 

4 poitrines de poulet sans os, sans peau (1- 1 1/4 livre) en languettes 

2 c table d'huile 
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1/3 tasse d'eau 

1 poivron en lanieres 

1 oignon moyen tranche 

Cuire le poulet dans une grande poele, 5 minutes, dans I'huile chaude et sur feu moyen. 
Ajouter les assaisonnements, I'eau, le poivron et les oignons, cuire en brassant 5 minutes ou 
jusqu'a ce que les legumes soient tendres. 

Mettre une tortillas au micro-ondes recouverte d'un saran et cuire a high 1 minute. 

Mettre du melange sur chaque tortillas. On peut garnir de salsa si desiree. Roulez et servez. 

Enchirito au boeuf 

10-12 portions 

1 livre de boeuf hache 

1/4 tasse de farine tout usage 

1 c table de poudre de chili 

1 c the de sel 

1/2 c the d'oignon en flocons 

1/2 c the de paprika 

1/4 c the de poudre d'oignon 

pincee de poudre d'ail 

1/2 tasse d'eau 

1 boite de haricots sautes (398 ml) (refried beans; on en retrouve dans les produits mexicains) 
10-12 tortillas 

oignon emince(l/2 tasse) 

10 onces de sauce chili preparee* recette plus bas 

2 tasses de cheddar rape 

*Sauce chili: 

2 tasse de piment moyen sees 

eau pour couvrir 

1/2 c the de sel 

1/8 c the d'origan sec 

1 grosse gousse d'ail emince ou 1/2 c the d'ail en granules 

1/4 tasse de sauce tomate genre Hunt's(facultatif) 

Enlever les queues et les graines des piments sees. Rincer et placer dans un chaudron. Couvrir 
d'eau et amener a ebullition. Enlever du feu et laisser infuser 30 minutes. Egoutter et garder le 
jus. Mettre les piments mous dans le melangeur ou le robot et ajouter juste assez de jus pour 
couvrir a peine. Melanger en une puree fine. Mettre en passoire fine et laisser le jus excedent 
s'egoutter. 

Retourner la pulpe dans le chaudron et ajouter le sel, I'origan et Tail. Amener a ebullition, 
baisser le feu et mijoter sans couvrir 10 minutes, en brassant quelques fois. Gouter pour 
ajouter de I'assaisonnement, ajouter la sauce tomate si le gout est amer. Mijoter encore 5 
minutes. 

Dans un bol moyen, mettre le boeuf avec la farine, la poudre de chili, le sel, les flocons 
d'oignons, le paprika, la poudre d'oignon et la poudre d'ail. Bien melanger avec vos mains. 
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Mettre le boeuf et I'eau dans un chaudron sur feu moyen, cuire en separant bien la viande 
avec une spatule. Brunir environ 8-10 minutes. La viande doit etre bien lisse. 

Chauffer les haricots sautes dans un petit chaudron sur feu moyen. 

Rechauffer les tortillas, mettre 3 c table de haricots saute au centre de la tortilla suivi de 3 c 
table de viande puis un peu d'oignon emince (1-2 c the). 

Plier les 2 cotes de la tortilla sur la viande et retourner (flip) sur une assiette. 

Mettre 1-2 c table de sauce chili sur le dessus et 2 c table de cheddar rape. 

Chauffer 30 secondes au micro-onde ou jusqu'a ce que le fromage commence a fondre. 

*note: 

Autrefois Taco Bell ajoutait des olives noires en tranches sur le fromage. 

Enchirito au poulet 

2 portions 

1 grosse poitrine style mexicain* recette plus bas 
sauce pour enchilada* voir recette plus bas 

1/4 tasse de fromage Asiago ou Monterey J ack rape 

eau 

creme sure si desiree 

Preparer le poulet mexicain au barbecue: 

Vaporiser des poitrines de poulet de Pam et saupoudrer de poudre de chili, de paprika et de 
cumin. Vaporiser par dessus pour tenir les epices en place. Bien huiler la grille du barbecue et 
chauffer au maximum. Mettre les poitrines sur un cote du barbecue epices en dessous et 
fermer le feu de ce cote. Baisser I'autre cote a minimum. Fermer le couvercle. Assaisonner 
I'autre face du poulet, vaporiser et laisser cuire 1 1/2- 2 heures sur le grill ferme et I'autre au 
minimum. Se congele bien. 

Sauce enchilada(2 portions): 

3 c table d'eau 

2 c table de pate de tomate 

I c table d'huile 

1/2 sachet de splenda 

1/4 c the de poudre de chili 

1/8 c the de poudre d'ail 

1/8 c the de cumin 

1/8 c the de poudre d'oignon 

l/8cthedesel 

pincee de Cayenne 

Tout melanger et mettre au micro-onde 20 secondes a 50% . 

II faut "filenter" le poulet avec une fourchette, on tire avec la fourchette le long du grain de 
viande pour avoir des "cheveux de poulet". 

Mettre une tortilla sur une assiette, faire une ligne de cheveux de poulet au centre, mettre de 
la sauce sur le poulet. Mettre du fromage dessus et vaporiser un peu d'eau pour bien garder 
I'humidite. Mettre au micro-onde 20 secondes, rouler les cotes et saupoudrer le dessus de 
fromage. Chauffer au micro-ondes 1 1/2 minute a high. Garnir de creme sure si desire. 
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Subway 

Sous-marin poulet teriyaki 

(Pour 2 sous-marins) 
Marinade: 

6 onces de poitrines de poulet desossee, sans peau coupe 
en lanieres de 3/4 pouce 
2 c table de sauce teriyaki 

1 c table d'eau 

2 gousses d'ail emincees 

1/4 c the de gingembre moulu 

Dans un petit bol mettre la sauce teriyaki, I'eau, Tail et le gingembre. Ajouter les lanieres de 
poulet. Mariner 20 minutes en brassant quelques fois. Egoutter. Mettre sur une lechefrite et 
passer a BROI L (a 4-5 pouces de I'element) pendant 3 minutes. Tourner et remettre encore 2- 

3 minutes jusqu'a ce que le poulet ne soit plus rose. 

[Micro-ondes: mettre dans un plat 8X8, couvrirde papier cire et cuire a HIGH 100% pendant 3 
1/2 a 5 minutes ou jusqu'a ce que le poulet ne soit plus rose.***Tourner le plat d'un demi-tour 
a toutes les 2 minutes. 

Par portion; 160 calories 

27 g de proteines 

4 g de sucre 
3 g de gras 

72 mg de cholesterol 

639 mg de sel 

268 mg de potassium 

Sauce aux oiqnons doux 

1/2 tasse de sirop de ma is clair 
1 c table d'oignon blanc emince 

1 c table de vinaigre de vin rouge 

2 c the de vinaigre blanc 

1 c the de vinaigre balsamique 
1 c the de cassonade 
1 c the de babeurre 
1/4 c the de jus de citron 
1/8 c the de grains de pavot 
1/8 c the de sel 
1 pincee de poivre moulu 
1 pince de poudre d'ail 

Tout mettre dans un bol pour micro-ondes. Chauffer sans couvrir 1 a 1 1/2 minute a HIGH 
jusqu'a ce que le melange bout rapidement. Bien fouetter, couvrir et refroidir. 

On garni le pain sous-marin de son choix de : 

Laitue, tranches de tomates, tranches fines d'oignons, lanieres de poivrons verts et olive, on 
place les lanieres de poulet puis on arrose de la sauce aux oignons doux. 
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Sous-marin jambon, Dijon et miel 

Sauce Dijon et miel: 

1/4 tasse de moutarde de Dijon 

1 c the d'estragon sec broye 
1/4 tasse de miel 

2 c table de vinaigre de vin blanc 
2 c the d'huile d'olive 

1 pincee de sel 
1 pincee de poivre 

Melanger la moutarde et I'estragon, bien meler. Ajouter graduellement le miel, le vinaigre et 
I'huile bien melanger, Saler et poivrer. 

Pour le sous-marin: 

6 onces de jambon a I'erable ou foret noire cuit tranche mince 

laitue en lanieres 

6 tranches de tomates tres minces 

tranches d'oignons rouges tres minces 

6 tranches tres minces de poivrons verts 

1 c table de sauce moutarde et miel 

Montage: 

Mettre dans I'ordre: le jambon sur la moitie du haut. Sur la moitie du bas;la laitue, les oignons, 
les tomates, le poivron et 1 c table de sauce moutarde et miel. Fermer le sandwich. 

Subway dinde et bacon southwest 

Sauce: 

4 tasses de mayonnaise 

2 onces de moutarde de Dijon 
2 onces de jus de lime frais 

4 onces de piments chipotle en puree (marche latinos) 
1 once d'ail emincee 
sel au gout 

1 pain de 6 pouces coupe en 2 

1 tranche (1 once) de fromage montereyjack 

4 onces de poitrine de dinde cuite tranchee mince 

4 tranches de bacon bien egouttees 

6 tranches de tomates tres minces 

1 1/2 once de sauce chipotle southwest 

tranches d'oignons rouges tres minces 

laitue en lanieres 

6 tranches tres minces de poivrons verts 

6 olives noires en tranches 

Pour la sauce: 

Melanger la mayo, la moutarde, le jus de lime, les piments en puree et Tail. Ajouter du sel. 
Couvrir et refroidir. Bon pour 24 sous-marins. 

Pour le sous-marin: 
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Mettre dans I'ordre: le fromage, la dindeje bacon et la sauce southwest sur la moitie du haut 
Sur la moitie du bas:la laitue, les oignons, les tomates, le poivron et les olives. Fermer le 
sandwich. 



Sous-marins boulettes de viande 

2 livres de boeuf hache maigre 
1 oignon hache 

3 gousses d'ail emince 

1 c the de chaque: origan, thym et basilic 

1/2 c the poivre 

1 c table de persil sec 

1/2 tasse de gruau 1 minute 

1 oeuf 

huile d'olive extra vierge 

Couvrir genereusement le fond d'une poele avec I'huile d'olive. Quand I'huile est chaude, 
mettre I'oignon hache et rendre transparent. Ajouter Tail brasser et mettre les herbes et 
epices, brasser et retirer du feu. 

Dans un grand bol melanger la viande avec vos doigts pour bien separer les grains, mettre le 
gruau (absolument le rapide 1 minute) et le contenu refroidi de la poele. Bien melanger. 
Ajouter I'oeuf, melanger. 

Faire des boulettes de la grosseur d'une balle de golf et mettre sur une plaque non graisse. 
Mettre au four 350 Q F pour 30 minutes. 

Quand les boulettes sont cuites, les transferer a la spatule dans la sauce marinara**.Laisser 
mijoter 30 minutes a feu tres doux. 

Sauce marinara 

1 boite de tomates 28 oz italiennes absolument 

1 boite de pate de tomate 5 onces 

1/4 c the de basilic 

1/4 c the de sirop de mai's 

1/4 c the d'oignon en flocons 

1/4 c the de persil 

1/4 c the d'origan 

1/4 c the de poudre d'oignon 

sel poivre 

Ecraser les tomates avec les mains et les ajouter avec leur jus dans un chaudron. Mettre le 
sirop de mais. Ajouter les epices, Cuire 30-35 minutes. Ajouter la pate de tomate et cuire 
jusqu'a epaississement. Si la sauce reste trop liquide (dependamment des tomates) epaissir 
avec un peu de veloutine. 

Accompagner de laitue, tomates, oignon rotis, poivrons verts, olives, cornichons, fromage, 
vinaigre balsamique et huile, sel et poivre sur un pain italien blanc. 
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Club a la vinaigrette de vin rouge 

Vinaigrette au vinaigre de vin rouge lea table = 23 calories. 

Donne:3/4 de tasse 

2 c. a the de fecule de mais 

lea the de paprika 

1/2 c. a the de moutarde seche 

1/4 de c. a the de poudre d'oignon 

1/8 de c. a the de poivre blanc 

1/8 de c. a the de poudre d'ail 

1/2 tasse d'eau froide 

1/4 de tasse de vinaigre de vin rouge 

4 paquets de succedane de sucre 

2 c. a table d'huile vegetale 

Dans une tasse a mesurer de 2 tasses, melanger ensemble la fecule de mais, le paprika, la 
moutarde seche, la poudre d'oignon, le poivre blanc et la poudre d'ail. Incorporer I'eau froide; 
remuer jusqu'a ce que le melange soit leger. Incorporer le vinaigre de vin rouge; bien 
melanger. 

Cuire ce melange au micro-ondes, a haute intensite, pendant 1 a 2 minutes ou jusqu'a ce qu'il 
soit epaissi et bouillonne, en le fouettant 2 fois pendant la cuisson. Incorporer le succedane de 
sucre; remuer jusqu'a ce qu'il soit completement dissout. 

Verser lentement, en un mince filet, I'huile vegetale dans le melange, en fouettant sans arret. 
Couvrir la vinaigrette et la refrigerer, pendant pas plus d'une semaine. 

4 onces de poitrine de dinde 

2 onces de roti de boeuf cuit tranche mince 

2 onces de jambon cuit a I'erable tranche tres mince 

6 tranches de tomates tres minces 

tranches d'oignons rouges tres minces 

laitue en lanieres 

6 tranches tres minces de poivrons verts 

6 olives noires en tranches 

1 pain au choix 

1 c table de vinaigrette de vin rouge sans gras 

Pour le sous-marin: 

Mettre dans I'ordre: la dinde, le roti de boeuf, le jambon sur la moitie du haut. Sur la moitie du 
bas: la laitue, les oignons, les tomates, le poivron et les olives et la vinaigrette .Fermer le 

sandwich. 

Sous-marin avec sauce Southwest 

4 poitrines de poulet 

4 tranches de fromage 

4 pains Kaiser ou sous-marin 

Marinade : 

1 tasse d'huile d'olive 
l A tasse de jus lime 
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1 gousse d'ail emince 

Vi tasse de coriandre frais hache 
1/2 c. a table cumin en poudre 
1/2 c. a table poudre chili 
lea the poivre de Cayenne 

Melangertous les ingredients ensemble dans un bol et faire mariner le poulet 1 heure. 
Sauce Southwest: 

1/2 tasse mayonnaise 
1/2 tasse de creme sure 
3 c. a the d'oignon hache 

2 c. a table de tomates hache 

3 c. a the de coriandre fraiche 
lea the gousse d'ail emince 
1/4 c. a the poivre de Cayenne 
1 pince de sel assaisonne 

1 pince de cumin en poudre 

2 piment Serrano, plus pour plus piquant et moins pour moins piquant 

Melangertous les ingredients ensemble dans le robot culinaire. Faire la sauce au moins une 
heure avant de servir, garder au frigidaire. 

Bien egoutter la viande et la faire cuire dans un poelon antiadhesif ou sur le b.b.q. 

Garnir les sous-marins avec des tomates, des oignons, des concombres, des piments forts 
haches et de la laitue. 

Biscuits aux noix de macadam 

1 1/4 tasse de sucre 

1/2 tasse de noix de macadam hachees 

3 barres de 1.5 onces de chocolat blanc hache 

2 tasses de farine 

1/2 c the de poudre a pate 

1/2 c the de soda a pate 

1/2 tasse de beurre ou margarine 

2 oeuf 

1 c the vanille 

Melanger la farine, le soda et la poudre a pate. Reserver. Ajouter le chocolat et le sucre. 
Ajouter 1/2 tasse de beurre ou margarine ramolli. Ajouter les oeufs battus legerement et 1 c 
the de vanille. Bien melanger. A la main faire une pate lisse, faire des boulettes de la grosseur 
d'une balle de ping pong et mettre sur une plaque graissee a 2 pouces d'intervalle. Cuire a 
375 Q F. pendant 10-12 minutes, le dessus doit etre dore. Refroidir 5 minutes et finir de refroidir 
sur une grille. 

Donne 2 1/2 douzaines. 

Biscuits triple chocolat et noix de macadam 

1 tasse de farine 

1/2 c the de poudre a pate 

1/2 c the sel 
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10 onces de chocolat mi sucre 

1/2 tasse de beurre non sale couper en cubes 

1 c table de vanille 

2 c the de cafe instantane 

3 gros oeufs 

1/3 tasse de cassonade 

1 tasse de sucre 

1/2 tasse de chocolat au lait couper en grosses pepites 

1/2 tasse de chocolat non sucre couper en grosses pepites 

1/2 tasse de noix de macadam hachees 

Prechauffer le four a 350 Q F. Tamiser ensemble la farine, la poudre a pate et le sel. Fondre le 
10 onces de chocolat avec le beurre au bain-marie. Enlever du feu et garder mou en posant 
sur un bol d'eau tiede. Melanger la vanille et le cafe dans une tasse, ajouter au chocolat fondu, 
reserver. 

Dans un autre bol avec la mixette, battre les oeufs, la cassonade et le sucre, placer ce bol sur 
un plat d'eau chaude non bouillante et battre pour rechauffer la preparation, Enlever et battre 
encore 5 minutes jusqu'a jaune tres pale et epais. 

I ncorporer le chocolat fondu a la spatule en pliant. I ncorporer le melange de farine. Ajouter les 
noix et le chocolat et brasser. 

Mettre a la cuillere a table sur une plaque a biscuit recouverte d'un papier parchemin, espacer 
de 1 1/2 pouce. Aplatir un peu avec une fourchette. Cuire sur la 2ieme tablette du haut du 
four pendant 12-14 minutes. Reposer 3 minutes et mettre sur une grille pour refroidir. 

Biscuits au chocolat chips 

1/2 tasse de beurre 

1/2 tasse de graisse crisco dore 

1 tasse cassonade 
1/2 tasse de sucre 

2 gros oeufs 

3 c a the essence vanille 
2-3/4 tasse de farine 

2 c a the poudre a pate 

1 c a the sel 

2 tasses de chocolats chipits (paquet de 10-12 onces) 
1 tasse de noix hache (facultatif) 

Defaire le beurre et la graisse en creme. Ajouter la cassonade, sucre, oeufs et vanille. Ajouter 
la farine melanger avec la poudre a pate et le sel. Bien melanger. Ajouter les pepites de 
chocolats et les noix. Deposer sur une plaque a biscuits graisses. Cuire au four a 375 f 7 a 8 

minutes. 

Mini-biscuits Choc Chip 

1/2 livre de beurre 

1 tasse de cassonade dore pressee 

1 tasse de sucre 

3 oeufs 

3 tasses de bisquick 
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1 tasse de fecule de mai's 

1/2 tasse de poudre de lait ecreme 

2 c table de cafe en poudre 
1 c table de cacao 

1 c table de vanille 

12 onces de pepites de chocolat semi-sucre 

4 onces de pacanes hachees finement 

A la mixette sur haute vitesse cremer le beurre jusqu'a mousseux, ajouter le sucre et rendre 
tres cremeux. 

Ajouter les oeufs et battre. Ajouter les restes des ingredients sauf les pepites et les noix. 
Quand le melange est bien cremeux ajouter les pepites et les noix a la spatule. Faire des 
boulettes de la grosseur d'un raisin frais et placer a 1 pouce de distance sur une plaque non 
graissee. 

Cuire a 350 Q F pendant 14 minutes ou dore. 

Donne 144 biscuits. 

On peut congeler la pate non cuite, la degeler et faire les biscuits avant 4 mois. 



Tre Marie 




Spaghetti huile et ail 

1 1/4 a 1 l/2(300gr) tasse d'ail hache 
1/2 poivron vert et 1/2 rouge en des 
5-7 tomates sechees en juliennes 

3 c table de persil italien hache 
3 c table de basilic hachee 

2 c table de sel 

1 1/2 tasse d'huile d'olive vierge 

Faire sauter Tail dans I'huile d'olive. Ajouter les legumes (poivrons et tomates). Ajouter les 
herbes juste avant le service. 



Ty-Breiz 

Vinaigrette 




1 jaune d'oeuf 

1/2 c. a the de sel 

1/2 c. a table de moutarde de Dijon 

1/2 gousse d'ail hachee ou 1 petite 

lea table de vinaigre de vin rouge 

3/4 tasse d'huile vegetale 

lea table d'eau froide 

Au fouet, melanger le jaune d'oeuf, le sel, la moutarde, Tail et le vinaigre. Ajouter I'huile en 
filet et monter comme une mayonnaise. Ajouter I'eau car la vinaigrette sera epaisse. 

A servir sur de la laitue Boston ou en feuilles. 
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Tostitos 

Salsa movenne 

V* tasse (60 ml) d'huile d'olive 

2 a 3 oignons haches 

2 gousses d'ail hachees finement 

8 a 10 tomates fraiches pelees et coupees en morceaux ou 1 boite de tomates en des (28 oz / 

796 ml) 

1 petit poivron hache 

1 piment de type jalapeno epepine et hache finement (ou autre piment fort) Pour une salsa 

plus piquante, utilisez plus de piment 

l h c. a the (5 ml) de sel 

lea the (5 ml) de poivre 

lea the (5 ml) d'origan seche 

l A tasse (60 ml) de coriandre fraiche legerement tassee, hachee 

Dans une grande casserole, ajouter tous les ingredients (sauf la coriandre) et porter a 
ebullition. Reduire le feu et laisser mijoter a decouvert pendant environ dix minutes. Retirer du 
feu et laisser refroidir. Ajouter la coriandre. 

Cette recette donne environ trois tasses de salsa. 

Salsa piquante 

1 1/2 c, a soupe (22,5 ml) de sauce Tabasco 
1 conserve (796 ml) de tomates broyees 

1 conserve (796 ml) de tomates en des 

2 oignons, haches gros 

2 piments verts, haches gros 

lea soupe (8 g) de poudre d'ail 

lea the (5 g) de sel 

2 c. a soupe (30 g) de sucre 

1/3 tasse (85 ml) de vinaigre blanc 

1 1/2 e a soupe (5 g) de coriandre sechee 

1 1/2 e a soupe (5 g) d'epices italiennes du commerce 

Melanger ensemble tous les ingredients. 

Dans une casserole, porter A ebullition. 

Reduire le feu puis laisser mijoter a feu doux pendant 20 minutes ou jusqu'a I'obtention de la 

consistance desiree. 
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Vachon 

Gateau aux epices 




1 tasse de sucre 

1 1/2 c. a the poudre a pate 
lea the de sel 

3/4 c. a the bicarbonate de soude 
1/2 c. a the muscade 
1/2 c. a the cannelle 

2 tasse farine 

1 tasse de compote aux pommes non sucree 
1/3 tasse de melasse 

2 oeufs, bien battus 
1/2 tasse margarine 

3/4 tasse raisins sees (Facultatifs) 

Placer dans un bol tous les ingredients sees tamises. Dans un autre bol, battre ensemble la 
compote aux pommes, la melasse, les oeufs, la margarine et les raisins. I ncorporer les 
ingredients sees, battre 3 minutes environ. Verser dans un moule 9" et faire cuire a 350F. 25 a 
35 minutes. 

Glacjage a la cassonade: 

1/3 tasse de beurre 

2/3 tasse de cassonade bien tassee 

3 c. a table de lait 

1 a 1 l/2tasse de sucre a glacer 

Dans une casserole, melanger beurre et cassonade. Amener a ebullition a feu doux pendant 2 
minutes en remuant constamment. Ajouter le lait, amener a ebullition, retirer du feu et laisser 
tiedir. 

I ncorporer petit a petit le sucre a glacer. Mettre la casserole contenant le glaqage dans I'eau 
froide, fouetter jusqu'a consistance desiree. S'il devient trop epais, le chauffer legerement 
jusqu'a ce qu'il reprenne la consistance desiree en remuant constamment. 



os Louis 



1 tasse de sucre 

1 tasse de graisse vegetale 

2 oeufs 

Bien battre et ajouter 

2 tasses de farine 

lea the de soda a pate 

1 % c. a the de poudre a pate 

5 c. a table de cacao 

1 pincee de sel 

1 tasse de lait avec lea the de vinaigre 
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Melanger le tout et deposer par cuillere a the sur une plaque a biscuits legerement beurres. 
Mettre au four a 350°F de 10 a 15 minutes. (Selon votre four) 

Garniture: 

2 tasses de sucre en poudre 

2 c, a table de vanille 

2 blancs d'oeufs 

un peu de sel 

% tasse de graisse vegetale 

Melanger le tout au malaxeur, etendre sur la moitie des biscuits bien refroidis et coller chaque 
biscuit avec I'autre moitie de biscuits restant. 

Enrobage : 

Faire fondre 12 onces de chocolats mi-sucres avec 1 carre de paraffine. Le chocolat doit etre 
chaud pour saucer les biscuits. Deposer sur du papier cire. 

Donne 60 minis 



os Louis avec Fluff 

2 tasses de farine 

l h tasse de cacao 

Vi c. a the de soda 

VA c. a the de sel 

l h c. a the de poudre a pate 

l h tasse de graisse 

1 tasse de sucre 

1 tasse de lait 

1 oeuf 

lea the de vanille 

Melanger ensemble la farine, le cacao, le soda, le sel et la poudre a pate. Mettre de cote. Au 
malaxeur melanger la graisse, ajouter le sucre peu a peu et ajouter I'oeuf et la vanille. 

Battre jusqu'a cremeux. Ajouter a la preparation le melange de farine en alternant avec le lait 
Deposer par cuillere sur une plaque a biscuit graissee. Cuire au four a 350f 10 minutes. 

Enlever les gateaux de la plaque a biscuit et laisser refroidir. 

Creme 

1 tasse de graisse 

1 sac de 1 kilo de sucre a glacer 

l h Tasse de guimauves en creme en pot 

l h tasse de lait 

Bien melanger tout les ingredients et fouetter au malaxeur. Mettre de la creme entre 2 
gateaux et faire de meme pour tous les gateaux. 

Verser un peut de chocolat fondu sur chaque gateau. 
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Ah Caramel 

I melange a gateau blanc du commerce 

Faire le melange a gateau selon les instructions sur la boite. 

Verser la pate dans une grande lechefrite recouverte d un papier parchemin. 

Faire cuire a 350 f, ne pas mettre plus que 3/4 de pouce de pate dans la lechefrite! 

II restera de la pate a gateau que vous mettrez dans un moule 8x8 
Laisser refroidir le gateaux et tailler en carres d environ 2 1/2 pouces. 
Mettre les carres de gateaux au congelateur pour environ 1 heure! 
Entre temps preparer la glace a la vanille 

Glacjage tante marie de jojo38 

1 gros sac de sucre a glacer 

2 blancs d'oeufs 

l h tasse de guimauves 
l h tasse d'eau chaude 
1 livre de graisse crisco 
l A de c. a the de sel 
l h c. a the de vanille 
5 c. a table de lait 

Mettre dans un bol la graisse, le sucre a glacer, vanille, sel, lait. Faire fondre les guimauves 
dans I'eau chaude et ajouter aux ingredients dans le bol. Bien melanger au malaxeur. Ajouter 
a la preparation les blancs d'oeuf et battre au malaxeur 8 minutes. 

A I aide d'une poche a decorer et d une douille moyenne faire un cercle sur chaque gateau 
avec le glaqage a la vanille garder assez d espace a I'interieur du cercle pour y mettre le 

Caramel: 

Faire congeler les gateaux a nouveau environ 1 heure! Sortir les gateaux du congelateur et y 
deposer a I aide d'une cuiller a the du caramel Ha Caramel Vachon au centre du cercle de 
glace a la vanille. Remettre au congelateur pour au moins 2 heures ou plus! 

Trempage dans le chocolat: 

Fondre au bain marie 4 gros sacs de chipits avec 1 barre de paraffine! A I'aide d'une pince 
tremper les gateaux congeler dans le chocolat et deposer sur un papier cire! Lorsque le 
chocolat est pris retremper Les cotes du gateau ou les pinces on empecher le chocolat de s y 
coller! Donne environ 48 gateaux! Conserverau congelateur! 

Van Houtte 

M u ff in s cappu ccin o 
Donne 12 gros muffins 

3/4 de tasse de farine a gateau 

1 1/4 tasse de farine tout usage non blanchie 

1/2 tasse de poudre de cacao 

1/4 tasse de sucre brun 

1/4 tasse de sucre 

144 




lea soupe de poudre a pate 

lea soupe de cafe moulu (Van Houtte Expresso) 

1/2 c. a the de sel 

6 c. a soupe de beurre mou 

1 tasse de creme sure 

1 tasse de creme 10 % 

2 oeufs 

zeste de deux oranges 

3/4 de tasse de chocolat mi-amer coupe finement 

Prechauffer le four a 350° F. 

Melanger ensemble les ingredients sees. Dans un bol a part, melanger le beurre, la creme 
sure, la creme 10 % et les oeufs jusqu'a I'obtention d'une consistance homogene. 

Integrer les ingredients sees a cette preparation et ajouter le zeste et le chocolat en les 
brassant jusqu'a ce qu'ils soient bien humectes. Remplir douze moules a muffins 
prealablement beurres et cuire jusqu'a ce que le dessus des muffins soit ferme, soit durant 
environ 15 minutes. 



V-H 




Sauce a eggs roll 

5% t. de citrouille en puree 

4% t. de sucre 

2 t. de ketchup Heinz 

PA t. de vinaigre 

10 gousses d'ail 

% c. a the de Cayenne 

Methode de cuisson de la citrouille 

Couper une citrouille en deux. La vider de ses graines. Placer la citrouille a I'envers sur des 
toles graissees. Cuire tel quel a 325°F pendant environ 1 a lVi heure. Enlever la pulpe cuite 
avec une cuillere et mettre en puree dans le melangeur. 

Meier la puree, le sucre, le ketchup, le vinaigre Tail et le cayenne. Cuire pendant 30 a 40 
minutes; 

Passer au "blender". Mettre dans des pots sterilises, laisser un espace de tete, ne pas fermer 
serre, mettre dans un four froid; 

Allumer le four a 300°F et laisser ainsi pendant 30 minutes. Fermer le controle de temperature 
et laisser les pots dans le four sans ouvrir la porte pendant au moins 4 heures. Serrer les pots 
et les laisser refroidir a la temperature de la piece. Garder les pots surtablettes au sous sol ou 
au garde-manger. 

Sauce aux cerises 

Le jus d'un pot de (10 oz) cerises maraschino 
l h tasse de vinaigre de vin 

1 tasse de cassonade 

2 c, a table de fecule 
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2 c. a table de beurre 
colorant rouge 

Mesurer le jus du pot et mettre de I'eau pour faire 1 % tasses. 

Ajouter les autres ingredients et cuire a feu moyen jusqu'a epaississement. 

Sauce a spareribs 

2 tasses de sucre 
2 tasses de cassonade 
5 c. a table de sauce soya 
1 gousse d'ail 

4 tasses d'eau bouillante 
1 peu de sel 

5 c. a table de miel 
1/2 tasse de melasse 

1/4 tasse de sirop de ma is 

Bouillir jusqu'a ce que Tail soit cuit (environ 1 heure). Dissoudre 2 c. de cornstach dans un peu 
d'eau et epaissir. 

Donne 4 1/2 tasses. 

Sauce a I'ananas 

19 onces ananas broyes 

1 tasse ketchup 

2 c the moutarde preparee 
2 c the vinaigre 

2 c the sauce anglaise 

Mijoter ensemble 15 minutes et passer si desire au robot. 

Sauce aiqre-douce 

1 gingembre de taille moyenne rape (3 pouces) 
1 tasse de ketchup 
jus de 1 citron 
jus de 1 orange 
sel au gout 

1 tasse de sucre 

3/4 tasse vinaigre blanc 

2 tasses d'eau 

Melanger, amenera ebullition, mijoter 5 minutes. 

Sauce au miel et ail 

1/3 tasse de ketchup 
1/3 tasse de miel 
2 c. table de soya 
1/2 c. the de poudre d'ail 

Cuire a feu doux jusqu'a ebullition. 

Donne 1 tasse de sauce. 
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V-8 




us de legumes 

Donne environ 6 litres 

15 livres de tomates mures hachees 

2 tasses de celeri hache 

3 gros oignons haches 

3 gousses d'ail emincees 
1/4 tasse de sucre 

2 c table de sel 

3/4 c the de poivre blanc 

1 c the de raifort 

1/3 tasse de jus de citron 

de la sauce Worcestershire au gout 

Sur feu moyen fort amener les legumes a ebullition et mijoter ensuite 20 minutes. Dans un 
melangeur (laisser le trou ouvert et mettre 2 epaisseurs de papier absorbant dessus maintenu 
par votre main) ou un robot, passer en portion pour en faire une puree lisse. Tamiser et jeter 
la pulpe. Ajouter les assaisonnements et amener jusqu'au point d'ebullition. Laisser refroidir et 
servir ou congeler, 

V-8 epice 

8 litres d'eau 

4 livres de tomates du jardin hachees 
1 pied de celeri hache 

8 piments jalapenos haches 

1 tasse de vinaigre 

3 feuilles de laurier 

2 c table d'origan 

1 gros oignon hache 
1 tete d'ail pressee 

4 c table de sel 

4 c table de sucre 

Dans un grand chaudron tout combiner sauf le sucre. Amener a ebullition et cuire en bouillant 
doucement pendant 2 heures. Enlever du feu et tamiser dans une passoire fine, bien extraire 
le jus. J eter la pulpe et retourner le liquide dans le chaudron. Bouillir doucement encore 2 
heures jusqu'a ce que le liquide reduise jusqu'a environ 3 litres. 

Ajouter le sucre, enlever du feu, brasser et laisser refroidir. 

V-8 a I'extracteur 

1 branche de celeri 

2 betteraves cuites 
1/2 laitue 

2 carottes crues 
un bouquet de persil 
du cresson (un bouquet) 
et quelques epinards 
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Passer et melanger avec une boite de 19 onces de jus de tomates, assaisonnez au gout, avec 
du poivre et quelques gouttes de Worcestershire. Se garde 4 jours au frigo. 

V-8 frais fait 

Pour 2 portions 

3 branches de celeri 
3 tomates 
1 gousse d'ail 
quelques fleurs d'ail 

1 tasse de cresson 
1/2 betterave cuite 

2 carottes crues 

1 c the de sel (+ou-) 
1/4 c the de poudre d'ail 

1 c the de jus de citron 

2 poivrons rouges 

Tout passer au robot, tamiser jusqu'a ce que toute I'ecume disparaisse. Refrigerer et 
consommer rapidement. 

Cocktail V-8 

Pour 4 

6 tomates pelees et epepinees OU 2 tasses de jus de tomates 
1/2 c the de sel 

1 c the de Worcestershire 
jus de 1/2 citron 

3 tiges de persil 

2 branches de celeri coupees en bouts de 2 pouces 
1 petit oignon doux 

4 cubes de glace 

Tout mettre dans un melangeur sauf la glace, Couvrir et liquefier. Ajouter la glace un cube a la 
fois et mixer pour rendre lisse sans glaqons. Servir immediatement. 



Wendy's 

Chili 




ipjys 



1 1/2 livre de boeuf hache 

2 c the d'huile 

1 boite de soupe a I'oignon Campbell's 

2 c the de poudre de chili 
2 c the de cumin 

1/2 c the de poivre 

2 c the de cacao 

2 boite de feves rouges 14 onces+jus 

6 c the de pate de tomate 

15 c the de sauce tomate 

2 c the de cassonade 



II 
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1 c the de vinaigre 
6 tasses de V8 

Brunir le boeuf dans I'huile. Separer autant que possible chaque grains de viande. Placer la 1/2 
du boeuf cuit et la soupe a I'oignon dans un blender et rendre aussi epais que du mortier. 
Mettre dans un grand chaudron, ce melange plus le boeuf hache restant, ajoutertout les 
autres ingredients et mijoter 2 heures sans couvrir. 



Yoplait 



Yogourt mousse Q6plaH> 

1 paquet de jello leger (85 g) 

1 contenant de yogourt sans gras(650g) 
3 A tasse d'eau chaude 

Melanger le jello et I'eau bouillante. Apres avoir mis I'eau bouillante, on brasse 3-4 minutes 
pour bien fondre la gelatine contenue dans le jell-o 

On laisse refroidir a la temperature de la piece, et avec la mixette on fouette jusqu'a ce qu'il 
monte (semblable a des blancs d'oeufs montes en neige) et on ajoute du yogourt nature sans 
gras, tout en continuant a brasser a la mixette, 

La preparation devienttoute mousseuse, vraiment identique a celle achetee. Apres 2-3 heures 
au frigo, il est pret, 

NOTE : 

La saveur de vanille du yogourt est ideale pour ce melange Utiliser la saveur de jello ou de 
yogourt selon votre gout, On peut faire plusieurs differentes saveurs. 

Yogourt 

2 litres de lait froid 2% 

2 sachets de gelatine (pour une consistance plus ferme) 

1/2 tasse de lait en poudre 

10 grammes (2 sachets) de culture de yogourt 

Un thermometre a bonbon 

Chauffer a temperature moyenne tous les ingredients sauf la culture bacterienne jusqu'a 82C 
(180F). 

Retirerdu feu, laissez refroidir jusqu'a 108-112F. 

Transferer dans la yaourtiere. 

Ajouter la culture de yogourt. 

I ncuber 4 1/2-5 heures. Mettre au frigo. 1 1 est pret a consommer. 

Yop 

Au melangeur, reduire en puree un ou des fruits a notre gout (avec des fraises par exemple 
c'est merveilleux ou un melange de baies...). Ajouter du yogourt (la quantite c'est selon les 
gouts). On peut le sucrer avec du sirop d'erable c'est excellent ou du miel. Si on desire qu'il 
soit plus liquide, on ajoute du jus d'orange, d'ananas ou mieux encore, du nectar d'abricots. 

*On peut y ajouter des graines de lins, du son d'avoine, qa devient un dejeuner ou une 
collation a emporter. 
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